Chorilles Buckstibcber

frag-den-baecker@chrilles-backstuebchen.de

P

Kuchen
Obstkuchen
Tortenboden fur Erdbeer- oder Obstkuchen

Rubrik: Kuchen

Unterrubrik  Obstkuchen

Rezeptname: Tortenboden fur Erdbeer- oder Obstkuchen
Rezeptnummer: Kuchen Nr. 0340

Angaben zum Backen:
Backhitze: 175 4 4
Backzeit: [/ Einfrieren: 30 Minuten

Angaben zur Portion:

Anzahl der Portionen: 16 Portionen

Gramm pro Portion / Scheibe: 34 g

Angaben zur Zubereitung:

Zubereitungszeit: 10 Minuten
Teigruhe: Minuten
Néahrwertangaben:

Kalorien pro Portion: 119,10 Kalorien
Fett pro Portion: 6,15
Balaststoffe: 0,28 NG
Kohlenhydrate: 13,92 38
Eiweil3: 1,88 ¢
Zucker: 6,701 Mg

Flex Points: 20 Points
Smart Points 2018 5 Points
Broteinheiten 1,100 ‘B
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Chorilles Buckstibcber

frag-den-baecker@chrilles-backstuebchen.de

Kuchen -

Obstkuchen
Tortenboden fur Erdbeer- oder Obstkuchen
Kuchen Nr. 0340

100 g Butter

100 g Zucker

2 Ei(er)

1 Prise(n) Salz

Zitrone(n) - Schale, abgeriebene
160 g Mehl

2 TL, gehéauft Backpulver

3 EL Milch

Fett fir die Form




Chorilles Buckstibcber

frag-den-baecker@chrilles-backstuebchen.de

Kuchen
Obstkuchen
Tortenboden fiur Erdbeer- oder Obstkuchen

Kuchen Nr. 0340

Zubereitung:

Alle Zutaten mit dem Ruhrer gut kneten, bis der Teig schaumig ist und dann
in die gefettete Form geben. Bei 175 Grad ca. 30 Minuten backen.
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