ZUM VORBEREITEN

Crostatine
Miirbeteigkiichlein mit
Konfitiire

Fiair 1 Muffinblech
Ergibt 12 Stack

300 g Mehl

100 g Zucker

150 g Butter eiskalt

1 grosses Eigelb

ca. 250 g Konfitiire
(verschiedene Aromen)

1 Mehl und Zucker in einer
Schiissel mischen. Butter in
kleinen Flocken dazuschnei-
den. Alles zwischen kalten
Fingerspitzen rasch broselig
reiben. Eigelb zugeben und
den Teig schnell und ohne
Kneten zusammenfiigen.

2 Teig in 12 Portionen teilen.
Muffinvertiefungen mit
Backpapierkreisen ausklei-
den. Teig hineingeben. Von
Hand flach driicken, so dass
ein kleiner Rand entsteht.

10 Minuten kiihl stellen.
Ofen auf 180 °C vorheizen.

3 Béden mit einer Gabel ein-
stechen. Konfi darin vertei-
len. In der unteren Ofenhilf-
te 13—16 Minuten backen.

Die Crostata kann auch in einem
Blech von 28 cm @ 30-40 Minuten ge-
backen werden.

«Achtung mit hausgemachter Konfi
besteht Suchtgefahr! Bei uns zu Hau-
se war die Crostata die beliebteste
Z'Vieritorte. Resten gabs fast nie
Elena Regazzi

Zubereitungszeit ca.25 Minuten
+ 10 Minuten kihl stellen
+ca. 15 Minuten backen

Pro Stiick ca. 2 g Eiweiss,
6 g Fett, 20 g Kohlenhydrate,
600 kJ/140 kcal
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