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Vanille-Pudding-Kekse mit
Topfenfiullung

Kuchen & Geback

Zutaten [
Zubereitung ° Schwierigkeit: @ @ @ O O B
] . . . ) . . Fiir den Teig:
Die weiche Butter mit den restlichen Zutaten in der Klichenmaschine zu
einem glatten Teig verkneten. Den Teig fiir 45 bis 60 Minuten kiihl 175 g weiche Butter
stellen.
Aus dem Teig rund 20 Kugeln formen, diese auf ein mit Backpapier 175 g Weizenmehl

belegtes Blech setzen und mit der Unterseite eines strukturierten Glases
flach driicken (so entsteht ein schénes Muster). Die Puddingkekse im
vorgeheizten Backofen bei 175 °C Heif3luft fiir 12 bis 14 Minuten
goldbraun backen. Vollstandig auskiihlen lassen.

75 g Staubzucker

1 Pkg. Haas Vanillinzucker

Fir die Fillung alle Zutaten glattriihren. Zehn ausgekiihlte Kekse mithilfe 1 Pkg. Haas Pudding Vanille
eines Spritzbeutels mit der Creme befiillen und je einen Keks
daraufsetzen. Die Puddingkekse mit Staubzucker bestreut servieren. Fiir die Fiillung:

250 g Topfen

250 g Frischkase

Zesten 1/2 Bio-Zitrone

2 Pkg. Haas Vanillinzucker
Zum Bestreuen:

Staubzucker


https://www.nahundfrisch.at/kochideen?tag=mehrkorn
https://www.nahundfrisch.at/kochideen?tag=osterreichisch
https://www.nahundfrisch.at/kochideen?tag=weihnachten
https://www.nahundfrisch.at/

