Kategorien:
Zutaten fur:

Vanille - Marzipan - Kopenhagener

FUR DEN HEFETEI G

Kleingebéack, Kuchen, Hefetelg, Geflllt
1 Rezept

250 G amm Mehl
30 G amm Helfe
1/8 Ltr. Mlch
1 Ei
60 GZucker
FUR DEN MJRBTEI G
150 G amm Mehl
70 Gramm Wi che Butter oder Margarine
1 Ei
1 Pack. Vanillinzucker

FUR DI E FULLUNG

100
2

3

2
200
50

Anleitung:

Den Hefeteig und den Mirbtei g getrennt zubereiten.
gehen | assen und danach mit dem Mirbteig verkneten. Auf
benehl ten Arbeitsflache ausrollen und 12 Quadrate ausschnei den.

zwei mal
ei ner

Mar zi pan,

G amm

Essl .
Pack.
Gramm
Gramm
Et was

1 Eigelb und di e Sahne verrthren.

Mar zi panr ohrmasse
Eigel b

Schl agsahne (evtl. etwas nehr)

Backf este Puddi ngcrene fiar je 1/4 Itr.

Ki rchkonfitlre
Mandel bl att chen
M1 ch

Den Hefeteig

Packungsvorschrift zubereiten.

Die Quadrate erst
In der
Tei gt aschen in der

best rei chen.

1 Eigelb mit etwas MIch verridhren und di e Rander damt

mt der

Mar zi panmasse und dann mt dem Puddi ng
Mttte einen Kl eks Kirschkonfitire geben Die
Mtte zusanmenkl appen.

Mandel bl att chen dr iberstreuen

Bei 200 Grad 15 M nuten backen.

Di e Puddi ngcrene nach

M1 ch

best rei chen.



