Zutaten

Menge

250 ¢

150 g

1 groRe Prise
1 Prise

250 ¢

60 g

1 Packchen
100 g

200 g

200 g

112
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Tortchen mit Erdnusscreme und Marmelade

Vollkorn-Kekse

Butter

Zimt

Salz

cremige Erdnussbutter
Puderzucker
Vanillezucker
Doppelrahm-Frischkase
Créme fraiche
Heidelbeermarmelade
unbehandelte Zitrone

Rezeptinfo

Zutaten fiir 12 Portionen
Zubereitungszeit: 30 Min. + 2,5 Std. Kihlzeit

pro Portion: 1931 kJ, 461 kcal, 34,5 g Kohlenhydrate, 8,8 g Eiweil3, 32,9 g
Fett, 52,1 mg Cholesterin, 0,0018 g Ballaststoffe

Schwierigkeitsgrad: T ! Kosten: @ @
Zubereitung

Wenn Lebensmittel heiraten kdnnten, dann waren Peanut Butter und Jelly
natlirlich das absolute Traumpaar. Wir haben diese siiRe Kombination auch
fur unsere Peanut Butter & Jelly Tértchen genutzt und das Ergebnis ist echt
super lecker! Die kleinen Toértchen werden mit einer leckeren Erdnusscreme
und Heidelbeermarmelade gefillt. Und es wird noch besser, denn der
knusprige Boden aus Keksen gibt den Tortchen den ultimativen Crunch-
Effekt. Und so easy geht's:

Step 1:

Zuerst machst du den Boden. Dazu die Kekse im Universalzerkleinerer oder
in einem Gefrierbeutel mit einem Nudelholz zerkleinern. Dann die Butter
schmelzen und mit dem Zimt sowie dem Salz und den Keksbroseln
vermischen. Die Mischung als Boden in die Muffin-Mulden driicken und fiir ca.
30 Minuten kalt stellen.

Step 2:

Fur die Creme die Erdnussbutter, den Puderzucker und den Vanillezucker mit
dem elektrischen Riihrgerat vermengen. Dann den Frischkése, etwas
Zitronenabrieb und die Créme fraiche einriihren, bis alles sich glatt verbunden
hat.

Step 3:

Die Erdnusscreme auf den kleinen Béden verstreichen. Zum Schluss die
Marmelade auf der Erdnussschicht verteilen. Die Kiichlein vor dem Servieren
mindestens 2 Stunden kalt stellen. Nach dem Kuhlen vorsichtig aus den
Férmchen I6sen.
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