

















(Puolukkakd dyetorttu)

Fiir ca. 8-10 Stiick

Zutaten: Teig: 4 Eier @ 150 g Zucker @ 100 g Mehl e 50 g Kartoffelmehl

e 1 TL Backpulver e Fillung: 250 Preiselbeermarmelade ¢ 200 ml Sahne
¢ 100 g griechischer Joghurt oder Quark e 1 TL Vanillezucker oder 1 Msp
Bourbon Vanillepulver ® zum Verzieren: Schokoraspel

Zubereitung: Den Backofen auf 225 Grad vorheizen. Die Eier zusammen mit
dem Zucker mindestens 5 Minuten auf héchster Stufe schaumig schlagen.
Dann Mehl, Kartoffelmehl und Backpulver in einer separaten Schiissel gut
vermischen und durch ein Sieb hindurch behutsam unter den Schaum heben.
Den Teig auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech streichen und auf
mittlerer Schiene 6-8 Minuten goldbraun backen. Die Biskuitplatte auf ein
frisches Butterbrot- oder Backpapier stiirzen und das benutzte Backpapier
abziehen. Nun muss der Boden etwas auskiihlen, dazu die Platte mit einem
feuchten Kiichentuch abdecken damit sie schon elastisch bleibt.

In der Zwischenzeit die Schlagsahne steif schlagen, die Bourbon-Vanille und
dann den griechischem Joghurt oder den Quark unterriihren. Dann einen

Teil Sahne zum Verziehren wegnehmen und unter den GroBteil die Preiselbeer-
marmelade heben. Nun die abgekihlte Biskuitplatte damit bestreichen.

Einen etwa 5 cm breiten Streifen auf der Langsseite freilassen damit die Fiille
beim zusammenrollen nicht rausgequetscht wird und bis zur freigelassenen
Kante hin aufrollen. Im Papier eingepackt mindestens 2 Stunden im Kiihlschrank
durchziehen lassen. Gerne auch tber Nacht.

Zum servieren entweder mit Sahne bestreichen und Schokoraspel verzieren.

www.mahtava.de
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(Chokladkakor)

Ergibt etwa 50 Stiick

Zutaten: 500 g Mehl ¢ 200 g Mehl ¢ 4 EL heller Sirup (ersatzweise Reissirup)
e 1TL Salz 50 g Kakao e 1TL Backpulver 1 Packchen Vanittezucker e 200 g
Butter e 2 Eier  1Eigelb e gehackte oder gehobelte Mandeln zum verziehren

Zubereitung: Den Backofen auf 175 Grad vorheizen. Mehl und Backpulver gut
vermischen und dann alle Zutaten vermengen und gut durchkneten. Dabei die
Eier zuletzt zugeben. Aus dem Teig 4 Rollen machen. Diese mit einem verquirlten
Eigelb bestreichen und mit Mandeln bestreuen. Bei 175 Grad ca. 15 bis 17 Minuten
backen. Nach dem Backen, bevor sie erkalten, in schrage Kekse schneiden und
dann vollstandig auskiihlen lassen.

www.mahtava.de




(Kanelkakor)

Ergibt etwa 60 Stiick

Zutaten: 240 g Weizenmehl e 80 g Speisestérke ® Knapp 1/4 TL Salz ¢ 200 g
Butter 60 g Puderzucker e Ausserdem: 4 EL Zucker ® 1 EL Zimt

Zubereitung: Alle Zutaten in einer Kiichenmaschiene zu einem glatten Teig ver-
kneten. Alternativ Mehl, Speisestarke und Salz in eine Schiissel geben. Dann die
kalte Butter in kleinen Stiickchen zugeben und alles mit den Handen zu einem
elastischen Teig verkneten. Puderzucker einarbeiten, bis der Teig schon glatt ist.
In einen Gefrierbeutel geben und fiir mindestens 30 Minuten in den Kiihlschrank
legen. Den Backofen auf 200 C vorheizen. Den Teig auf einer bemehlten Ar-
beitsflache ausrollen, bis er ca. 2 mm dick ist. Mit einer Ausstechform Herzen
ausstechen un auf ein mit Backpapapier ausgelegte Bleche legen. Die Platzchen
im Ofen 6-7 Minuten backen. Zucker und Zimt vermischen und die Kekse damit
bestreuen, sobald sie aus dem Ofen kommen. Abkiihlen lassen.

www.mahtava.de
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