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ZUTATEN MURBETEIG:

+ 250 g kalte Butter

330 g Mehl

2 Dotter

2 EL kaltes Wasser
2 EL Staubzucker

1 Prise Salz

ZUTATEN FULLE:

75 g Topfen

3 Eier

1 Pck. Vanillezucker
Zitronenschale einer
halben Zitrone

1 Kaffeetasse Ol

6 g Puddingpulver

1 Schuss Rum

1/2 1 Milch

Kompottbirnen

SCHWIERIGKEIT:

Gebackene Topfentorte
mit Birnen

ZUBEREITUNG MURBETEIG:

Mehl, Staubzucker und Salz auf der Arbeitsplatte haufen,
Butter in kleinen Stlcken dazugeben und verbréseln.
Danach mit den restlichen Zutaten rasch zu einem Teig
verkneten, den man kGhl rasten l&sst.

ZUBEREITUNG FULLE:
75 g Topfen, 3 Eier, 1 Pck. Vanillezucker, Abrieb einer

halben Zitronenschale und 20 g Staubzucker verrihren.

Danach 1 Kaffeetasse Ol langsam einrihren, 6 g
Puddingpulver, 1 Schuss Rum und 1/2 | Milch versprudeln
und einrthren.

Teig auf einer bemehlten Arbeitsfldche messerrickendick
ausrollen. Den Tortenboden mit Kompottbirnen belegen

und dann die Fulle dartber gieBen.

Die Torte langsam bei 160° - 170° Umluft backen.
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Gutes Gelingen und guten Appetit
wiinscht das Neubergerhof Ktichenteam



