Pfaffenhiitchen

Pfaffenhitchen -

Rezept 1

125 Gramm Butter
125 Gramm Zucker
V5 Teeloftel Zimt

15 Glas Wein

500 Gramm Mehl

Man rihrt 125 Gramm Butter zu Schaum, mischt allmahlich 125 Gramm Zucker, einen halben
Teel6ffel Zimt, ein halbes Glas guten starken Wein und 2 Kilogramm feines Mehl hinzu, wirkt
(macht) daraus einen Teig und rollt ihn diinn aus.

AnschlieBend sticht man von dem dinn ausgerollten Teig runde Blatter davon aus oder scheidet
Vierecke daraus, setzt auf die Mitte der selben ein Haufchen Himbeermarmelade, biegt die
Rénder der runden oder der Ecken der viereckigen kleinen Kuchen in die H6he, drickt sie dann
in der Mitte zusammen und backt die Pfaffenhitchen bei maBiger Hitze auf einem Blech
hellbraun.

Rezept 2

e 200 Gramm siile Mandeln
e 1 FEifiir die Mandeln

o 2 Eier fiir den Teig

e 1 Eizum Bestreichen

e 200 Gramm Zucker

Man rihrt 200 Gramm geschalte und mit einem Ei zerstossene, siiBe Mandeln mit 200 Gramm
fein gesiebten Zucker und 2 ganzen Eiern zu einem flissigen Teig. Man muB den Teig eine
Viertelstunde lang rihren. AnschlieBend rollt man aus gekauften oder selbst gemachten guten
Blatterteig einen messerrickenstarken Kuchen aus, bestreicht diesen mit der eben zubereiteten
Mandelmasse, zerschneidet ihn in 9 Zentimeter lange und ebenso breite Vierecke, biegt die vier
Ecken jedes Teigfleckchens um und klebt sie auf die Mandelmasse. Dann bestreicht man den in
die Hohe gebogenen Blatterteig mit geschlagenem Ei und backt die Pfaffenhltchen bei gelinder
Hitze gaoldgelb.
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