Hollander - Tortchen

Kategorien:  Geback, Kuchen, Dauergebéck, Kleingback
Zutaten fur: 1 Rezept

Bl attertei g, aufgetaut und auf ca 2-3 mm

Ausgerol | t
Rot e Mar nel ade Dei ner Wahl
200 Gramm Marzi pan - Rohmasse
80 Gramm Butter
2 Ei er
1 Pack. Puddi ngpul ver Vanille
Evtl. Mehl

Quel I e: Chef Koch.de forum

Anleitung:
Kl ei ne, gefettete Fornchen (Schiffchen, etc) mt demBlatterteig
ausl egen, gut andricken. Einen M nikleks rote Marnel ade einfdllen.

Masse i n fol gender Rei henfol ge anrihren:

Butter schaum g ruhren, nach und nach Marzi pan abwechsel nd mt Ei
dazu geben. Am Schl uss das Puddi ngpul ver unterrihren. |Ist die Masse
zu flissig (sie nmuss eine streichbare, stabile Konsistenz haben),
etwas Mehl zuf tigen.

Di eses nun in die Fornchen streichen, und diese glatt abziehen. Aus
dem Rest Bl atterteig streifen schnei den, diese kreuzfo6rm g aufl egen.

Bei 200 Grad Ober-und Unterhitze backen. Nach dem Backen
apri kotieren, und mt Bel egkirche verzieren.



