SCHWEIZER
FERNSEHEN

Osterkiichlein
Fiir 4 Kuchenbleche 3 10 cm @

3 Vanilleschote

3,5 dl Milch

40 g Milchreis Originario
30 g Weinbeeren

25 g Hartweizengriess
50 g Zucker

Butter fur die Formen
Mehl fiir die Formen und
zum Auswallen

150 g siisser Miirbeteig
4 EL Paniermehl

2 Eier

2 Prisen Salz

Pud zum B
12 Zuckereili nach Belieben

1 Vanilleschote langs halbieren. Mit
der Milch aufkochen. Reis beigeben.
Zugedeckt ca. 20 Minuten kdcheln
lassen. Weinbeeren, Griess und Zucker
beigeben und ohne Deckel ca. 15 Mi-
nuten weiterkdcheln, bis eine dick-
flissige Masse entsteht. Vanilleschote
entfernen. Masse auskilhlen lassen.

2 Backofen auf 180 °Cvorheizen.
Kuchenbleche mit Butter ausstreichen
und mit Mehl bestauben. Mirbeteig
vierteln. Jedes Teigstiick zu einer
Kugel formen. Teigkugeln aufwenig
Mehlzu Rondellenvon ca. 12 cm @
auswallen. In die Kuchenbleche legen.
Teigbdden einstechen, mit Paniermehl
bestreuen und kurz kiiht stellen.

3 Eier trennen. Eigelb unter die Reis-
masse mischen. Eiweiss und Salz mit
dem Handriihrgerdt schaumig schla-
gen. Eischnee unter die Masse heben.
Auf die Teigbdden verteilen. In der
Ofenmitte ca. 30 Minuten backen. Die
0O tchlein auf Kuch i n
auskiihlen lassen. Mit Puderzucker
besta Nach Belieben mit je

3 Zuckereiliverzieren.

Zubereitung ca. 50 Minuten

+ auskiihien lassen

+ ca. 30 Minuten backen
Pro Stiick ca. 11 g Eiweiss, 15 g Fett, 63 g Kohlen-
hydrate, 1800 kl/ 430 kcal CODE 047 4



