Zutaten

(fir ca. 15 Stiick)

80 ml Albaél (75 g)

100 g Zucker

2 Eier

1 Prise Salz

Mark einer %, Vanilleschote oder
1 Pdckchen Vanillezucker oder
%, TL von der Schale einer ab-
geriebenen Zitrone

200 g Weizen- oder Dinkel-
Vollkornmehl

2 TL Backpulver

50 ml Milch

75-90 Sauerkirschen
gehobelte Mandeln oder
Pinienkerne

15 Papierbackféormchen

Nahrwertinformation

1 Portion enthilt:

162 Kalorien

7 g Fett

3 g Eiweil

21 g Kohlenhydrate (= 2 BE)
28 mg Cholesterin

Vollkorntortchen mit Sauerkirschen

Zubereitung

Albadl mit dem Zucker schaumig schlagen, bis sich der Zucker aufgelost
hat. AnschlieRend die Eier hinzufiigen, ebenso die Gewtirze.

Das Mehl-Backpulver-Gemisch abwechselnd mit der Milch unterriihren.
Den Teig einige Minuten stehen lassen, dann mit einem Essloffel in die
Papierféormchen fiillen (knapp halb voll).

Aufjedem Tortchen 5-6 Sauerkirschen verteilen. Anschlieend mit ge-

hobelten Mandeln oder Pinienkernen bestreuen.

Backen: im vorgeheizten Ofen etwa 18 bis 20 Minuten bei 180 °C oder
HeiRluft 160 °C.

Tipp

Statt Vollkornmehl eignet sich auch normales Weizenmehl. Sie benéti-
gen dann aber nur drei Essloffel Milch.

Ebenfalls sehr lecker: Anstelle von Sauerkirschen kénnen auch frische

Rhabarberstiicke, Aprikosen oder Pfirsiche genommen werden.

Albaol”

Die schwedische Rapsél-Zubereitung mit feinem Butteraroma.

Weitere Informationen unter: www.albaoel.de



