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Das Rezept ist flir 4 Personen
berechnet

Mise au place ca.

Kochzeit ca.

Legende: TL = Teeloffel, EL = Essloffel, MSP = Messerspitze,
It = Liter, dl = Deziliter (1/10), cl = Centiliter (1/100)

Ruebli-Honig-Whoopies mit Vanille-

”~

Frischkas

0.45 Minuten
1.00 Minuten

— e

Riiebli-Honig-Whoopies mit Vanille-Frischkdse-Fiillung

Menge Einh.
200 ar
50 gr

1 TI
1 Pris
1 TL
100 ar
50 ar
100 ar
1 Stk
150 gr
50 ar
1 Stk
70 gr
1/2 Stk
100 ar

www.pot-auf-feu.net

Material

Weissmehl
Mandeln, geschalt
und gemahlen
Backpulver

Salz

Zimt gemahlen
Butter

Zucker

Honig flissig

Ei

Ruebli

Butter
Vanilleschotte

Puderzucker

Zitrone gewaschen
Frischkase nature

Verarbeitung

Whoppies
Weissmehl,
Mandeln,

Packpulver

Salz

Zimt, mischen und bei Seite stellen.

Butter in Raumtemperatur,

Zucker und

Honig schaumig rihren,

Eier hinzugeben und zu einer hellen und schaumigen
Masse schlagen.

Rlebli geschalt und an der Bircherraffel gerieben,
zusammen mit beiseite gestellter Mehl-Mischung in
Butter-Honig-Eier-Masse unterziehen. 1 Stunde khl
stellen.

Mit einem Essloffel oder mit nassen Handen 20 runde
Teigportionen formen, oder in Backformen abftllen.

Mit etwas Abstand auf das vorbereitete Blech aeben.
Im vorgeheizten Ofen mit 200 Grad Umluft ca. 9

Minuten backen. Herausnehmen, auf einem
Kuchengitter gut auskiheln lassen, horizontal
halhieren 1ind fiillen.

Fiillung

Butter,

Vanilleschote, langs aufgeschnitten. Mark ausschaben
und

mit Zucker mischen und ca. 2 Minuten zu einer hellen
luftigen Masse schalgen.

Zitronen-Abribe und wtwas Saft dazu geben.
Frischkase l6ffelweise unterziehen.

Masse mit Loffel oder Spritzsack auf untere Halfte der
Whoppis verteilen. Mit der 2. Halfte der Whoppis

zudecken.
Bis zum Servieren kihl stellen.

Dessert



