Kleine Ostertortchen

Fiir den Riihrteig:
125 g weiche Butter
125 g Zucker

1 Pa. Vanillezucker
1Pr. Salz

3 Eier

3 EL Eierlikor
(oder Limonade)

180 g Weizenmehl

2 TL Backpulver

Fir oben drauf:

1 DS. Aprikosenhalften
(480 g Abtropfgewicht)

Fiir den Guss:
1 EL Puderzucker

Etwas Eierlikor (oder Apri-
kosensaft)

1 EL Hagelzucker

Auflerdem:

Papierféormchen

Butter und Zucker, sowie Vanillezucker schau-
mig aufschlagen. Salz, Eierlikdr zugeben und
mit dem gesiebten Mehl und dem Backpulver
untermischen.

Aprikosen abtropfen lassen.

Papierférmchen in eine Muffinsform geben
und jedes Férmchen etwa zur Hélfte mit Teig
fillen. Auf jedes Tortchen eine Aprikosenhalf-
te mit der Wélbung nach oben legen.

Die Tortchen im vorgeheizten Backofen hell
backen.

Im Anschluss einen zahflissigen Guss aus Pu-
derzucker und Eierlik6r herstellen. Die Tort-
chen damit betrdufeln und mit Hagelzucker
bestreuen.



Backtemperatur: 175°C Umluft

Backzeit: 20 Minuten




