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Zutaten:
250g Mehl
125g Butter
70g Zucker
1 Eigelb

fiir die Fiillung:

150g Milchreis

3/4 1 Milch

1 Prise Salz

Mark einer Vanilleschote

40g Butter

2 Eigelb

100g Zucker einige Bittermandeln, geschilt u. gehackt
100g kandierte Friichte od. Kokosraspeln
2 EL Rum

3 Eiweil3

auflerdem: Aprikosenmarmelade
Puderzucker

etwas Wasser

Zubereitung:

Aus Mehl, Butter, Zucker und Eigelb einen Knetteig herstellen und 30 Min. kiihl stellen.
Danach in eine gefettete Springform driicken.

Backzeit: 30 Min. bei 180° - 200° hellgelb backen.

Milchreis mit Milch, Vanillemark und Salz kérnig weich diinsten. Butter, Eigelb und Zucker
schaumig rithren. Mandeln und abgekiihlten Reis zufiigen. Friichte grob hacken, mit Rum
mischen und zugeben. Den Tortenboden in der Form mit Marmelade bestreichen. Die
Reismasse einfiillen.

Backzeit: ca. 20 Min. bei 180° - 200° goldbraun backen



