Aprikosen - Kugeln

Kategorien:  Pldtzchen, Frichte
Zutaten fur: 4 Portionen

100 Gramm Butter
25 Gramm Gehackt e Pi st azi enkerne
25 Gramm Gehackt e Hasel nulRker ne
1 Prise Salz
200 Gramm Apri kosen getrocknete
2 Teel . Backpul ver
250 Gramm Honi g
1 Eigel b
600 G amm Mehl
1 E
1/ 2 Essl . Wasser
125 Gramm Zucker
1 Pack. Lebkuchengewir z

Anleitung:

Honig mt Zucker, Butter und Gewlrz unter RiUhren erwarnen und
abkuhl en | assen. Mehl, Backpul ver, Salz und E zur Honi gnasse geben
und zu einem Knetteig verarbeiten. Teig zugedeckt Uber Nacht ruhen
| assen. Aprikosen fein hacken. Teig 3 mmdick ausrollen. Pl&tzchen
von 5 ¢cm O ausstechen, jeweils 1 TlI. Aprikosen darauf geben und zu
Kugel n fornen. Auf (bl aten oder auf ein mt Backpapi er bel egtes
Backbl ech | egen. Eigelb mt Wasser verquirlen, Kugeln damt

bestrei chen und mt Hasel nissen und Pi stazi en bestreuen.

In den vorgehei zt en Backofen setzen. EE Mtte. T: 200 G adC/ 18 bis
20 M nuten. Abgekihlt in eine Bl echdose geben.

Nach etwa 20 Tagen sind di e Kugel n wei ch.



Aprikosen - Nuss - Schnitten

Kategorien:  Platzchen, Geflillt
Zutaten fur: 1 Rezept

120 Gramm Butter
140 G anm Zucker
250 G anm Mehl
5 Eigel b
1/2 Pack. Aprikosenkonfitire (L)
5 Ei wei ss (L)
1 Teel . Backpul ver
1 Prise Salz
150 Gramm Hasel nisse, genahl en oder gestossen

Anleitung:

Alles in eine Rihrschissel, verkneten und auf ei nem Backbl ech
ausrol l en. Den Boden dann mt der Aprikosenkonfitire bestreichen.
Das Ei wei ss, Zucker und di e Hasel nisse verrihren und alles uber die
Apri kosenkonfitire auftragen. Dann ab in den Backofen.

Backzeit: 30 M nuten bei 230 Gad. Zubereitungszeit: 15 M nuten



