Rosinen - Schnitten - Budapester

Kategorien:  Pldtzchen, Land, Ungarn
Zutaten fiir: 1 Portion

175 Gramm Butter

150 Gramm Puderzucker
2 Eier
1 Prise Salz

325 Gramm Mehl

200 Gramm Rosinen

Anleitung:

DIE ROSINEN IN HEISSEM WASSER AUFQUELLEN LASSEN. DIE BUTTER IN EINER
ERWAERMTEN SCHUESSEL MIT DEM ZUCKER SCHAUMIG RUEHREN. DANN DIE
UEBRIGEN ZUTATEN BEIGEBEN UND ALLES ZU EINEM FESTEN TEIG VERARBEITEN.
DAVON EINE STANGE FORMEN UND IN DER KUEHLE 2 STUNDEN RUHEN LASSEN.
MIT EINEM SCHARFEN MESSER IN CA. 6 CM LANGE STUECKE SCHNEIDEN UND
DIESE IN MITTELHITZE HELLGELB BACKEN. EVTL. NOCH HEISS MIT
VANILLEGLASUR UEBERPINSELN.



