Weachiteln

ZLutaten \
Y (iter lauwarme Mileh
2 Phg. Germ
520 9 Meb/

% Vanillecchote (Mark)

2 Erer

730 ¢ fliccige Butter

75 g Staubzucker

750 9 Marillenmarmelade
Fir die Vanillecauce:

500 m! Mileh

2 Phg. Vanillezucker

Mark einer [anillecchote
7z g Maicctdrke

o-—%— Siflcpeicen

Lubereitung

Mileh it Vanillezacker und Vanillemark unter méfijger
Hitze aufkocheln lascen, von der Flanme nebmen und
auskiblen lascen. Ein paar Schipfer Mileh wegnehmen.
Eidotter und Maicctirke gleichmdfly darin einrihren
und zur rectlichen Milch geben. Nochmale ca. 5 Minuten
unter Ribren kicheln laccen.

Mileh mit dem Germ verrihren. Mehl in eine Stchiiccel geben
und eine Mulde hineindricken. Die Mileh-Germ-Micchang,
Vanillemark Erer, 700 g Butter, Puderzucker hinzufigen
und zu einem Jejg kneten. Zudecken und an einem

warmen Ort fir etwa eine halbe Stunde geben lascen

(bic er ungefitr doppelt co groff ict). Teig auf einer

bemehlten Arbeitcfliche einen halben Zentimeter dick

ausrollen, Kreice ausctechen, mit je einem Jeeloftel

Marmelade Fillen und die Enden za{’ammehs’c/l/ayeh.

Mt diecer Seite nach unten in eine gebutterte AuflaufForm

cetzen und nochmale fiir eine halbe Stunde geten lascen.

Mt der rectlichen Butter bestreichen und im vorgeheizten

Ofen bei 175 C ungefibr 40 Minuten backen.

Die hefflen Wuchteln mit Staubzucker bectreuen
!m{ mit Vanillescauce cervieren.




