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Feigentorte

Zutaten: 250 gr Butter
200 gr Zucker
1 FI. Buttervanille
4 Eier
150 gr. Mondamim und 150 gr Mehl
3 gestrichene Essloffel Backpulver
Puderzucker zum Bestauben

Alles mit dem Mixer oder dem Ruhrgerat vermischad den Teig in eine hohe
runde Backform fullen.

Die Feigen schalen und in den flissigen Teig setdd&ese versinken dann 50—
60 Minuten bei 175 Grad langsam backen.

Den Kuchen dann auf eine Tortenplatte setzten uhéduderzucker bestauben.
Die entstanden Vertiefungen die durch die Feigenstanden sind mit
Feigenkonfitlire oder Vanillecreme flllen und seme

Die Stucke immer so schneiden, dass die eingesengeglle der Feige ganz
bleibt, sonst lauft die Creme aus.



