Wiener Pfaffenhitchen

Pro Stiick ca. 80 Kalorien:

Zutaten fiir ca. 60 Stiicke:
200 g Butter oder Margarine, 2 m.mq u Eigelb,
250 g Puderzucker, 500 g Mehl, /2 Pck.

 Lebkuchengewiirz, '/z Tasse E_mcsmsacm

1 m.um_c zum mam._.m_ozm:

.Qofnrama_mm, Fett cremig E_:m: Eier, Eigelb
und Puderzucker untermischen. Mehl dazusieben
‘und mit Lebkuchengewiirz unterkneten. 1-2
Std. kalt stellen, danach auswellen und Dreiecke
(Kantenldnge jeweils 6 cm) ausschneiden. Dret-
ecke mit Pflaumenmus belegen und Ecken dar-
uiberschlagen. Mit Eigelb bepinseln und auf be-
mehlites Backblech setzen. Pfaffenhiitchen im auf
175 Grad' (Gas Stufe 2) vorgeheizten Backofen
ca. 18 Min. backen. (Porzellapform gesehen be;
:Im:Lo am Markt*, Offenburg.)
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