Bett
Bog’si

759

1 Prise

259

1" Essloffel

509

6 Essloffel
2 Essloffel

Feigentortchen

Vor- und zubereiten: ca. 40 Min.

Kuhl stellen: ca. 1 Std.

Backen: ca. 20 Min.

fir das «Blitz-Chiechli-Blech» oder 8 beschichtete Formchen von je ca. 8cm @, gefettet

Mehl

Salz

Mohn

Zucker alles in einer Schissel mischen

Butter, kalt, in Stlcken beigeben, von Hand zu einer gleichmassig
kriimeligen Masse verreiben

Ei, verklopft beigeben, rasch zu einem weichen Teig

zusammenflgen, nicht kneten, Teig flach
driicken, zugedeckt ca. 1 Std. kihl stellen.
8 Kugeln formen, in die Vertiefungen des
vorbereiteten Blechs geben, gleichmassig
flach driicken

Feigen, geschalt, langs halbiert mit den Schnittflichen nach oben darauf
legen, leicht andriicken, leere Vertiefungen
des Blechs mit Wasser fillen

Backen: ca.20 Min. in der unteren Hélfte des auf 180 Grad vorgeheizten
Ofens. Herausnehmen, auf einem Gitter abkuhlen.

Grenadine-Sirup

Zitronensaft in einer Pfanne aufkochen, Hitze
reduzieren, ca. 2 Min. kdcheln, zugedeckt
abkdhlen

Servieren: lauwarme Feigentdrtchen auf Tellern anrichten, mit dem Sirup
verzieren.

Tipp

Statt Feigen 4 Pflaumen, halbiert, entsteint, Schnittflachen mit wenig
Zucker bestreut, verwenden.

Pro Person: 15 g Fett, 6 g Eiweiss, 46 g Kohlenhydrate, 1436 kJ (343 kcal)

Rosa Guetzliglasur:

100 g Puderzucker, 1 Essloffel
Grenadine-Sirup und 1 Essloffel
Zitronensaft gut verrhren,

bis eine dickflUssige Glasur ent-
steht. Beliebige Guetzli backen,
auskdhlen, mit Glasur Gber-
ziehen.
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