Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de

Rezept

Mini-Blumentopfe

Ein Rezept von Mini-Blumentdpfe, am 09.06.2026

100g

150 g

4

1 Packchen
100g

1

Pistazienkerne
weiche Butter
Eier (GroRe M)
Backpulver
Puderzucker

Tube griine Lebensmittelfarbe

Kiichen

Gotter

GU Rezepte
Zutaten
100 g
150g
300¢g
100g
Rezeptinfos

gemahlene Mandeln
Zucker

Mehl

Salz

Speisequark

Zuckerbliiten fur die Deko

PortionsgroRe Fir 6 Blumentopfe aus Ton a 200 ml Inhalt (ca. 7 cm hoch) | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: unter
30 min Dauer: 60 bis 90 min

Zubereitung

]. DenBackofen auf 180° vorheizen. Die Blumentdpfe heif auswaschen und mit Alufolie (ca. 25 x 25 cm) auslegen.

2. Die Pistazienkerne im Blitzhacker fein mahlen und mit den Mandeln mischen. Butter mit dem Zucker cremig schlagen.
Die Eier nach und nach unterriihren. Pistazien, Mandeln, Mehl, Backpulver und 1 Prise Salz mischen und l6ffelweise unter
die Butter-Mischung riihren. Den Teig in die Blumentopfe gleichmalig verteilen und im Ofen (Mitte, Umluft 160°) ca. 30
Min. backen.

3. Die fertigen Kuchen aus dem Ofen nehmen und 10 Min. in den Tépfen abkiihlen lassen. Aus Puderzucker, Speisequark
und griiner Lebensmittelfarbe eine glatte Creme riihren. Die Oberflache der Kuchen lippig mit der Creme bestreichen und
bunte Bliiten in die Creme stecken. Die Kuchen mit kleinen Loffeln aus der Form 6ffeln.

https://www.kuechengoetter.de/rezepte/mini-blumentoepfe-28436
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