Cocktail -

Kategorien:  Kuchen, Gebéack, Kleingeback
Zutaten fur: 16 Portionen

Tortchen

Papi er backf oer nthen

TEI G
175 Gramm Butter; oder Margarine
1 Orange, unbehandelt, Schal e
75 G anm Zucker
3 Ei er
175 Gramm Spei sestaerke, fein
75 G anm Mehl
1/2 Teel . Backpul ver; gestrichen

ZUM TRAENKEN

1/8
1
2

Ltr. Orangensaft,
Teel . Puderzucker
Essl. Orangenlikoer; wenn

Gewuenscht

ZUM VERZI EREN

frisch gepresst

Anleitung:

O angenschei ben, kandi ert
Bel egki rschen, rot

Puder zucker
Zahnst ocher

Papi er backf oer nthen auf ein Backbl ech setzen. Wiches Fett in eine
Orangenschal e, Zucker,
und Backpul ver draufgeben und alles mt dem Handruehrgeraet auf

hoechster Stufe 2 Mnuten | ang gut verruehren. Mt 2 Kaffeloeffeln

Schuessel geben.

den Teig in die Foernchen fuellen.

Backof en backen.

di e Orangenschei ben vierteln und m't

Ei er, Speisestaerke, Mehl

Di e Toertchen i m Vorgehei zt en

Die warnen Toertchen mt einer Gabel nehrnals
ei nstechen. Orangensaft Mt
verruehren. Nach und nach in die Einstiche traeufeln. Zum Verzi eren

stecken. Die Toertchen mt

rein setzen.

Puder zucker

Puder zucker

und evtl. Orangenli koer

Bel egki rschen auf Zahnstocher

bestreuen und di e Zahnst ocher

Backof enei nstel | ungen E-Herd: 200°C / 20-25 Mn. Gas: Stufe 3

Backzeit: ca.20-25 mn.



