momente

Eierlikor-Tortchen mit
Heidelbeeren

Der Klassiker Eierlikorkuchen mal anders. Ruhrteig und Sahneflllung sind mit Eierlikor
verfeinert. Die frischen Heidelbeeren geben den kleinen, feinen Tortchen eine fruchtige
Note.

6 Stuck

Zubereitungszeit: 15 min
Wartezeit:
Backzeit: 15 min

ZUTATEN

Fur den Teig

2 Eier

100 ml Speisedl
100 ml Eierlikor

1 P. Vanillezucker
1 Prise Salz
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50 g Mehl
50 g Speisestarke
1 TL Backpulver

Far die Flllung

200 ml Sahne

Y P. Vanillezucker
1 P. Sahnesteif

40 ml Eierlikor

AulBerdem

Frische Heidelbeeren

Puderzucker zum Bestauben

Eierlikdr zum Betraufeln

Speisedl zum Einstreichen der Formen

ZUBEREITUNG

il

Den Backofen auf 175°C Ober-/Unterhitze vorheizen.

6 Tartelette-Férmchen mit Ol einpinseln und zur Seite stellen.

Eier mit Ol, Eierlikor, Vanillezucker und Salz griindlich verriihren.

Mehl, Speisestarke und Backpulver mischen und in das Eier-Ol-Gemisch
einruhren.

Den Teig in die Tartelette-Formchen flllen (ca. jeweils 60 g) und fur ca. 15
Minuten in der Ofenmitte goldbraun backen.

Nach der Backzeit die Boden aus der Form sturzen und auf einem
Kuchengitter auskuhlen lassen.

Flr die FUllung Sahne mit Vanillezucker und Sahnesteif steif schlagen. Zum
Schluss den Eierlikor unterrthren.

Die Sahne in einen Spritzbeutel mit groRer Sterntulle fullen und als Tupfen
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auf die ausgekuhlten Boden spritzen. Mit Heidelbeeren belegen und etwas
Eierlikor daruber traufeln.
9. Vor dem Servieren mit Puderzucker bestreuen.
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