Schmeck den Siiden

Baden-Wiirttemberg

Gefiillte Trockenfriichte im Backteig (Schlosserbuben) — Fasching
R

Zutaten:
Fiir 4 Personen

¢ 8 Backpflaumen

e 8 getrocknete Aprikosen

e 50 g Marzipan (oder Nougat), gewirfelt
e 150 g Weizenmehl (Typ 550)

e 1 TL Backpulver, gestrichen

e 2 Eier

e 1ELOI

¢ Prise Salz

¢ 90-100 ml Apfelsaftschorle oder Streuobst Cider
® etwas Zimt

e 2 EL Puderzucker

e 16 Zahnstocher
e Olzum Ausbacken
e Puderzucker zum Bestauben

Zubereitung

Aprikosen und Backpflaumen in einer kleinen Schissel mit heifdem Wasser bedecken. Ca. 1 Stunde einweichen.

Die eingeweichten Backpflaumen halb aufschneiden, Aprikosen aufklappen und mit je einem Marzipanwiirfel
(oder Nougatwiirfel) fiillen.

Die Eier in Eigelbe und Eiweil} trennen.
Das EiweilR mit einer Prise Salz steif schlagen.

Fir den Ausbackteig, die Eigelbe, Mehl, Puderzucker, Zimt, O, Salz und Apfelsaftschorle in einer Schiissel gut
verriihren. Zuletzt das geschlagene Eiweif3 unterheben.



Das Trockenobst auf die Zahnstocher spieRen und durch den Teig ziehen.
Portionsweise in heilRem Fett ausbacken, bis diese goldbraun sind.
Mit Puderzucker bestauben und noch heil? servieren.

Tipp: wer mochte, gibt noch 2 cl Birnengeist in den Ausbackteig



