Stachelbeertontchen

Zutaten fir 12 Stiick:

Fiir den Teig:

150 g Weizenmehl

1 gestrichener TL Backpulver
100 g gemahlene Haselnlsse
100 g Butter oder Margarine
100 g Zucker

1 Packchen Vanillezucker

1 Ei (M)

Fiir die Fiillung:

1 Glas (700 g) Odenwald Stachelbeeren

1 Packchen Puddingpulver Vanille-Geschmack
4 EL Zucker

250 g Schlagsahne

1 EL Puderzucker

2 EL gehobelte Haselnusskerne

Zubehor:
1 Muffinbackblech

Zubereitung:

Fir den Teig Mehl, Backpulver und gemahlene Nisse in einer Schiissel mischen.
Butter oder Margarine, Zucker, Vanillezucker und Ei dazugeben. Die Zutaten mit den
Handen zu einem glatten Teig kneten.

Den Teig auf der bemehlten Arbeitsflache zu einer Rolle formen und in 12 Stiicke teilen.
Daraus 12 Kreise (etwa 8 cm Durchmesser) ausrollen, in die gefetteten Vertiefungen
des Muffinblechs legen und andriicken. Den Teig mit einer Gabel mehrmals einstechen.

Far die Fullung die Odenwald Stachelbeeren auf einem Sieb abtropfen lassen, Saft auf-
fangen. Puddingpulver und Zucker mit 6 Essléffel Saft verrihren. Restlichen Saft aufko-
chen, das angerUhrte Puddingpulver unter Rihren dazugeben und aufkochen. Die
Stachelbeeren, bis auf 12 Stlick zum Garnieren, unterheben. Die Stachelbeermasse in
die mit Teig ausgelegten Vertiefungen geben. Im vorgeheizten Backofen bei 200 Grad
(Gas: Stufe 3, Umluft: 180 °C) etwa 30 Minuten backen. Die Térichen 10 Minuten
abkihlen lassen, dann vorsichtig aus dem Blech I6sen und auf dem Gitter abkihlen
lassen.

Sahne und Puderzucker steif schlagen und auf jedes Tortchen einen dicken Klecks Sahne
geben. Mit den Ubrigen Stachelbeeren und gehobelten Haselnusskernen garnieren.

Zubereitungszeit ca. 30 Minuten + 30 Minuten Backzeit

Tipp:

Besonders hiibsch sehen die Stachelbeer-Térichen aus, wenn Sie den Teig mit einer
Ausstechform mit gewelltem Rand ausstechen. Der fertige Teig hélt in Klarsichtfolie
gewickelt einige Tage im Kiihlschrank frisch. Sie k6nnen die ungefillten

Tértchen aber auch gut auf Vorrat backen: In einer Blechdose ver- ﬁ

mein Lieblingsmeyept von Odenwald

schlossen, halten sie sich etwa eine Woche. Und mit einer Karamell-
oder Zitronenpuddingfiillung erhalten Sie eine weitere interessante

Geschmacksvariante. g uten Appeﬁt.’
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