Sufle Ostertortchen Saé&; schuneckt

Dauer: Mittel
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Zutaten
4 Eier
100 G Butter geschmolzen
120 G Zucker
200G Mehl



150 G Zucker
..... 1PKGvam”eZUCker
thronenSChale .......................................................
..... 150MLsahne
..... ZSOGTOPFen
..... 2ELFnschkaseNatur

Zubereitung

1. Eier mit Zucker schaumig schlagen.

2. Mehl mit Backpulver vermischen und abwechselnd mit der Butter und dem Spinat unter die

Eimasse heben.
3. Den Teig auf ein Blech streichen und bei 180° C ca. 12 Minuten backen.

4. Aus dem Kuchen Kreise ausstechen, den restlichen Teig zerkrimeln und beiseite stellen.

1. Fur die Creme sollte die Butter sehr weich sein, diese dann mit Zucker, Vanillezucker, Zitrone

schaumig aufschlagen.
2.  Die Sahne aufschlagen, den Topfen und den Frischkase unterheben.
3.  Fruchte klein schneiden.

4. Tassen oder Formen mit Frischhaltefolie auslegen.

Als Tortchen-Formen eigenen sich entweder welche aus Silikon oder runde Tassen.



Die Kuchenkrimel an den Seiten hineindricken.

Die Creme einfullen.

Frichte drauflegen.

Zum Schluss den ausgestochenen, mit Creme dunn bestrichenen Boden draufsetzen.

Durchkuhlen lassen, sturzen, und dann servieren.



