Aprikosen - Pfaffenhitchen

Kategorien:  Gebéck, Platzchen
Zutaten fur: 50 Stuck

200 G anm Mehl
75 G anm Zucker
2 Pack. Vanill ezucker
1 Prise Salz
100 Gramm Butter oder Margarine
2 Ei er
2 Essl . Wasser
60 Gramm Getr. Aprikosen
2 Essl. Mandel |i kor (oder
Orangensaft)
1 Essl . Abgeri ebene Orangenschal e
40 Gramm Mandel n (gehackt)
2 Essl . Schl agsahne

Anleitung:
Mehl , Zucker, 1 P. Vanillezucker, Salz, Fett, 1 Ei und Wasser
verkneten. Teig in Folie wickeln und 1 Std. kaltstellen.

Fuer di e Fuel lung Aprikosen hacken, mt Likoer oder Saft vernmengen
und 15 M n. ziehen lassen. 1 Ei trennen. Eiweiss , Aprikosen, 1 P.
Vani | | ezucker, Orangenschal e und Mandel n verruehren.

Teig 5 mmdick ausrollen. Kreise von 5 cm 0 ausstechen. Je 1/4 TL
der Fuellung in die Mtte der Kreise geben. Teig ueber der Fuellung
mt drei Fingern zusammendruecken. Eigelb und Sahne verquirlen.

Huet chen damit bepinseln, auf ein Blech mt Backpapier setzen. Im
vor gehei zt en Backof en backen.

Schal tung: 180 - 200°, 2. Schiebeleiste v.u. 160 - 180°,
Ul uf t backof en 18-20 M nut en.

Auskuehl en | assen.

Zuber ei tungszeit: 90 M nuten



