Ananas - Tortchen aus Malaysia Kuih Nanas

Zutaten fur: 15 Portionen

Zutaten fir Portionen

185 G amm Mehl
1 Prise Salz
90 Gramm Butter, kalte
1 Ei (er)
3 Teel . Zitronensaft
800 Gramm Ananas
160 Gramm Zucker, brauner
3 Gewlir znel ken
2 Sticke Anis (Zacken vom Sternanis)
1 Prise Muskat

Anleitung:

Teig: Mehl, Salz und die gewirfelte Butter in der Kichenmaschine zu
Streuseln verarbeiten. Mt demE und 1(!)TL Zitronensaft zu einer
Tei gkugel verkneten. Abdecken und im Kihl schrank stehen [ assen, im
I deal fall eine halbe Stunde. Ananas-Fillung: Das Fruchtfleisch der
Ananas, ob frisch oder aus der Dose ist egal, fein hacken (fast
puriert) und in einen Topf geben. Bei mittlerer Hitze zusamen mt
Zucker, den restlichen 2 TL Zitronensaft, Nelken, Anis und Miskat
ohne Deckel koécheln |assen. Jetzt braucht nman Gedul d, denn bis die
Masse angedi ckt ist, vergeht einige Zeit. Nach etwa 20 M nuten
sollte di e Ananasmasse soweit sein. Dann kann der Teig aus dem

Kuhl schrank geholt und auf einen hal ben bis einen Zentineter
ausgerol It werden. Mt einemw rklich groRen das (knapp 6 cm

Dur chnesser oben) viele kleine Kreise ausstechen. Die G 6Re kann
aber von der Backform abhangi g genacht werden. In diese, am besten
eine Muffin-Form (mni, da passen auch kleinere Kreise rein), die
Tei gf | aden hi nei nl egen und an der "Wand" der Vertiefung ei nen Rand
nach oben dricken. In diese Nester nun nindestens je einen gehauften
Teel 6f fel der Ananasmasse geben.

Die Tortchen bei 180° Hei Bluft (lieber ein bisschen vorheizen!) 20
M nut en backen. Die Tortchen werden sehr |ecker, etwas trocken, wenn
man ni cht aufpasst, die Ananas gleicht das aber aus. Der Teig allein
schneckt nicht, aber in Konbination mt der Frucht. Lecker! Bei
angegebener Zut atenmenge kdnnen um die 15 kl ei ne Tort chen gebacken
werden. Anstelle von Sternanis kann auch ein Hauch Zim verwendet
wer den!



