Plinsich-timbeer-Taschen

Ergibt: 4 Stiick

Zutaten:

2 Weizenmehl-"Tortilla l/{/ml(as (die 3/@[6’@/1 )
1F f/rs/ch

50 g Himbeeren

1 TL Erythrit

1 TL Maismehl

2 TL Wasser

1Ei gm"ﬁe S

1 EL Erythrit-Fuderzucker

Zutereitung

1 Den F][/'rs/ch waschen, vom Kern [6sen und wbirfe[n. Fﬁ%s/chwéirfe[ n einen 72/7][ ﬁeken, Erﬂt/m't
zugeken, etwas WUasser zugeben (2 EL) und weich kochen. Dann das Mehl zuﬂeben, noch einmal
kurz ﬂufkochen lassen, damit es etwas andickt. Den ﬁpf vom Herd nehmen und die 3ew&ischenen
Himbeeren unterheben. (Bei TK vorher komlt;[ett auftauen lassen).

2. In der Zwischenzeit den Of@n auf 180° C vorheizen.

3. Tortillas halbieren. /\uf Jede halbierte Tortilla 1/4 der Obstmasse muf eine Seite ﬂebem,

4. Das Ei verqu/rlen. Tortilla—Rand mit etwas Ei kelp/nseln. ﬁxj tiber das Obst fa[ten und mit
einer gabel den Randfestdrdcken. Die Taschen auf ein mit Backlﬁa'p/er ausge[eﬂtes Backblech
[eﬂen, mit restlichem Ei be/ﬁ/nse[n, im Backofen auf mittlerer Schiene 8 — 10 Minuten backen .

5. Den Puderzucker mit max. 1/2 TL Wasser verriihren. Damit die F, f/rs/chtaschen 6/&151’6%;4,
nachdem sie etwas akgekd//z/t sind.

Hinweis: Wer kein Maismehl im Haus hat, kann die Obstmasse auch mit Speisestéirke andicken.



