	
	
	

	Osterfladen – Osterkuchen – Ostertörtchen

Tiptopf 17. Auflage S. 261



	

	Blech 26 cm Ø, Springform 24 cm Ø, oder 12–15 Förmchen

	

	
	1 Portion
	Mürbeteig
	zubereiten (Tiptopf 18. Auflage S. 274)

Form belegen (Tiptopf 18. Auflage S. 275)

	
	
	
	

	
	evtl. 

2–3 EL
	Konfitüre
	auf den Teigboden verteilen

	
	
	
	

	Füllung
	
	
	

	
	4 dl
	Milch
	aufkochen

	
	
	
	

	
	1 Prise
	Salz
	würzen

	
	
	
	

	
	4 EL
	Griess
	einrühren

auf kleiner Stufe kochen

Kochzeit 10–20 Min.

von Zeit zu Zeit rühren

	
	
	
	

	
	½
	Zitrone
	Schale dazureiben

Saft auspressen, zugeben

	
	
	
	

	
	50 g
	Butter
	

	
	3 EL
	Zucker
	

	
	3 EL
	Sultaninen
	

	
	3 EL
	geschälte, gemahlene Mandeln
	beifügen, mischen, leicht auskühlen lassen

	
	
	
	

	
	3
	Eier
	sorgfältig trennen

Eiweiss in Massbecher, Eigelb zum Griess geben, mischen

Eiweiss zu Schnee schlagen

sorgfältig darunterziehen

Masse auf den Teigboden verteilen

	
	
	
	backen

untere Ofenhälfte 220 °C

Förmchen
15–25 Min.

Blech, Springform
30–35 Min.

	
	
	
	

	Tipp
	· Griess durch 3 EL Rundkornreis, z.B. Camolino, Originario, ersetzen, Kochzeit 30 Min.

· Hasenschablone auf den ausgekühlten Kuchen legen, Puderzucker darübersieben
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