Mini-Tortchen mit Buttercreme
und Kirschkompott

Zutaten:

Grundrezept fur den Kuchen:

4 Eier, 2 Tassen Zucker, 1 Tasse 01, 3 Tassen Mehl, 1 Tasse
Selters, 1 Packung Pudding, 1 Packung Backpulver

Grundrezept fur die Buttercreme

100 g weiche Butter, 100 g Puderzucker, 1 Packung
Vanillezucker, 1 Prise Salz

Zubereitung:

den Grundteig

Alle Zutaten in einen Gefal geben und mit dem Mixer ca. 5
Minuten aufschlagen, bis eine cremige Konsistenz entsteht.
Anschliellend den Teig auf ein Backblech geben und in Bachofen
bei ca. 180 Grad Celsius fur 10-15 Minuten backen. Abkuhlen
lassen. Im Anschuss kann der Teig beliebig “zugeschnitten” und
garniert werden.

die Buttercreme

Butter, Puderzucker, Vanillezucker und das Salz ca. 5 Minuten
hell cremig aufschlagen. Aufpeppen lasst sich die Buttercreme
geschmacklich mit Sirup oder Likoren, die einfach nach
Geschmack unter die fertige Creme geruhrt werden.

Die Kuchlein habe ich einfach mit etwas angedicktem
Kirschkompott und der Buttercreme gefullt.

Guten Appetit!
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