Vanilletortchen

Rezept und Fotos von Marie Na

1 kg Mehl

4 Eier

350 g Zucker

2 Vanillezucker

250 g Butter

2 Prisen Salz

Kaffeesahne je nach Bedarf ( ca 1/8 1)

Mit dem K Haken zu einem geschmeidigen Teig verarbeiten.
Dinn auswalken, ( wie Kekse) und mit einem Glas in gewlnschter
Grole ausstechen.

Hellgelb backen .


https://www.cookingchef-freun.de/?p=10961
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2018/10/VAnilleplätzchen-1.jpg

Fiir die Creme :

1 1/5 U Milch und

5 P. Vanillepudding

Nach Anleitung zubereiten.

Geht gut mit der CC

Unter ruhren auskihlen lassen .
Seperat

3759 Zimmerwarme Butter

sehr schaumig schlagen.

2 frische Eier und

50 g Stauzucker unter Ruhren hinzugeben.
Rum nach Belieben ebenfalls unterruhren.
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Den erkalteten Pudding Loffelweise

hinzufugen.

Creme etwas kuhl stellen .

Die Creme reichlich zwischen zweli ausgekuhlte Tortchen fullen.
Den Rand in Kokosflocken walzen.

Mit Schokoglasur verzieren.

Halt sich mit Folie abgedeckt, an einem kuhlen Ort ca 1 Woche
. Wenn Kinder mitessen, verwende ich Rum Aroma.

Ergibt ca 55-60 Stuck.

Super Rezept, wenn man groBere Mengen braucht .
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