Versuchskiiche
Rezepte und Tipps

Dr.Oetker

Obstboden (All-in-Teig) etwa 16 Stiick
i177)

Fir die Obstbodenform (@ 28 cm) oder: gelingt leicht
Fir die Obstbodenform (& 30 cm) oder:

Fir die Tortelett-Backformen (& 12 cm): %
etwas Fett bis 20 Min.

ohne Stand-, Back- und Kuihlzeit
All-in-Teig:
125 g Weizenmehl
2 1/2 gestr. TL Dr. Oetker Original Backin
100 g Zucker
1 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker
4 Eier (GrofRe M)
3 EL Speisedl, z. B. Sonnenblumendl
2 EL Essig, z. B. Obstessig

1. Vorbereiten: Obstbodenform oder 6 Tortelettfdrmchen fetten. Backofen
vorheizen.

Ober-/Unterhitze: etwa 200°C

HeiRluft: etwa 180°C

2. All-in-Teig: Mehl mit Backin in einer Riihrschiissel mischen. Ubrige Zutaten
nacheinander zufiigen und alles mit einem Mixer (Riuhrstabe) kurz auf niedrigster,
dann auf hdchster Stufe in 1 Min. zu einem glatten Teig verrihren. Den Teig in
die Obstbodenform oder in die Tortelettférmchen fillen und glatt streichen.
Form(en) auf dem Rost in den Backofen schieben.

Einschub: unteres Drittel

Backzeit: etwa 15 Min.

Den Obstboden oder die Tértchen nach dem Backen auf einen mit Backpapier
belegten Kuchenrost stiirzen und erkalten lassen.

3. Obstboden nach Belieben mit Obst belegen und mit Tortenguss tiberziehen.
Pro Portion / Stuck: E: 3 g, F: 4 g, Kh: 13 g, kJ: 416, kcal: 99

Verwenden Sie Weillblechformen, miissen diese gefettet und gemehlt werden.

Rezept in "BACKEN!" bei tv.gusto veroffentlicht.
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