EIN VEGETARISCHER FOODBLOG

Birnen-Apfel-Klchlein

Zutaten fir 6 Stick (Tartlettesform mini):

Riihrteig:

15 g Butter

2 Eier

120 g Zucker

1 Prise Salz

50 ml Wasser, lauwarm
100 g Weizenmehl

% Pkg. Backpulver

Fiillung:

150-200 g Apfel-Birnenmus
1/3 Pkg. Vanillepuddingpulver
2 EL Milch

1 EL Zucker

150 g Schlagobers, geschlagen

ein paar Apfel- oder Birnenscheiben

Der Backofen wird auf 180°C Ober-Unterhitze vorgeheizt. Die Butter schaumig schlagen und
die Eier nacheinander einriihren. Nach und nach den Zucker und die Prise Salz hinzufiigen.
Wasser einriihren und zuletzt das mit dem Backpulver gemischte Mehl in den Teig
einriihren.

Die Tartlettesférmchen mit fliissiger Butter oder Ol bestreichen und den Teig einfiillen. Der
Kuchen wird etwa 10 -15 Minuten goldgelb gebacken.



In der Zwischenzeit wird die Flllung fiir den Kuchen vorbereitet. Das Puddingpulver mit der
Milch und dem Zucker anriihren und das Fruchtmus in einem Topf bei kleiner Hitze
erwdrmen. Das angeriihrte Puddingpulver hinzufliigen und unter Rihren kurz aufkochen
lassen. Das Mus zur Seite stellen und auskiihlen lassen.

Sobald der Kuchen ausgekiihlt ist, wird er aus der Form geldst und mit dem Apfel-Birnenmus
beflllt. Mit etwas geschlagenen Schlagobers garnieren und mit Apfel- oder Birnenscheiben
dekorieren.
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