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Aprikosentortchen mit Marzipanguss

Fir 6 Tortelettformchen mit Hebeboden (@
12 cm):

Belag:

500 g Aprikosen

Knetteig:

200 g Weizenmehl

1 Msp. Dr. Oetker Original Backin
50 g Zucker

1 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker
125 g weiche Butter oder Margarine
1 Ei (GroRRe M)

Guss:

75 g Dr. Oetker Feine Marzipan-Rohmasse
1 Ei (GroRRe M)

50 g Zucker

1 Pck. Dr. Oetker Dessert-Sol3e
Vanille-Geschmack zum Kochen

100 ml Milch

AuRerdem:
50 g Dr. Oetker Mandeln gehobelt
75 g Aprikosenkonfitiire

1. Vorbereiten: Fiir den Belag Aprikosen waschen und entsteinen. Backofen
vorheizen.

Ober-/Unterhitze: etwa 180°C

HeiBluft: etwa 160°C

2. Knetteig: Mehl mit Backin in einer Riihrschiissel mischen. Ubrige Zutaten
hinzufuigen und alles mit einem Mixer (Knethaken) zun&chst auf niedrigster, dann
auf hochster Stufe zu einem Teig verarbeiten. Den Teig aus der Schussel
nehmen und zu einer Rolle formen. Die Rolle in 6 gleich groRe Stilicke teilen und
jedes Teigstlck in je ein Tortelettférmchen hinein- und am Rand hochdriicken.

3. Guss: Marzipan sehr fein schneiden und in einen Riihrbecher geben. Das Ei
hinzufigen und alles mit einem Mixer (Rihrstébe) auf niedrigster Stufe verrihren,
bis eine nahezu glatte Masse entsteht. (Es kénnen kleine Marzipanstiickchen
sichtbar bleiben). Dann erst Zucker, SoRRenpulver und Milch hinzufugen und
verriihren.

4. Die Aprikosenhalften in die Formchen mit der Wolbung nach oben verteilen
und den Guss gleichmaRig dartbergiel3en. Formchen auf dem Rost im unteren
Drittel in den Backofen schieben.

Backzeit: etwa 30 Min.

Die Toértchen in den Férmchen auf einem Kuchenrost erkalten lassen.

5. Die Mandeln in einer beschichteten Pfanne ohne Fett braunen und auf einem
Teller erkalten lassen.

6. Die Formchen lésen. Die Aprikosenkonfitire durch ein Sieb streichen und in
einem kleinen Topf aufkochen. Die Tdrtchen damit mit Hilfe eines Backpinsels
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Versuchskiiche
Rezepte und Tipps

etwa 6 Stick

i)

gelingt leicht

&

bis 60 Min.
ohne Stand-, Back- und Kihlzeit

Tipps:

* Sie kénnen die
Torteletts auch mit 1
Dose Aprikosen
(Abtropfgewicht 480 g)
zubereiten.

« Anstatt der Aprikosen
konnen Sie auch
Heidelbeeren oder
Kirschen verwenden.

» Sollte das Marzipan
sehr trocken und die
verbleibenden
Marzipanstiickchen sehr
grofl3 sein, kdnnen Sie
den Guss auch durch
ein Sieb streichen.
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Rezepte und Tipps
bestreichen. Die gebrdunten Mandeln dekorativ am Rand der Tértchen verteilen.
Pro Portion / Stiick: E: 10 g, F: 29 g, Kh: 65 g, kJ: 2.388, kcal: 570
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