Betrunkene
Spitzbuben

Vor- und zubereiten: ca. 1 Std.
Kiihl stellen: ca. 2 Std.
Backen: ca. 6 Min. pro Blech
Ergibt ca. 50 Stiick

2509 Butter, weich
1259 Puderzucker
1 Péackli Vanillezucker

1 frisches Eiweiss,
leicht verklopft

1 Prise Salz

325g Mehl
2 Essloffel Schokolade-
pulver

1 Essloffel Kakaopulver

und Salz mit den Schwingbesen des

bis die Masse heller ist.

2. Mehl, Schokolade- und Kakaopulver
mischen, beigeben, alles zu einem
weichen Teig zusammenfigen. In einen
Plastikbeutel legen, flach driicken,

ca. 1% Std. kiihl stellen.

Formen: Teig portionenweise zwischen
¢ 109 Kohlenhydrate, 416kJ (99kcal)

einem aufgeschnittenen Plastikbeutel

ca. 2mm dick auswallen. Rondellen von

BACKEN

: jeca. 4cm @ ausstechen. Plastik mit der

: Hand leicht anheben, sodass sich die

: Rondellen von selbst I8sen. Rondellen

: auf 4 Backpapiere legen, aus der Halfte
" ¢ eine kleine Form ausstechen. Ca. 30 Min.

© kithl stellen. Zwei Backpapiere auf

: Blechrticken ziehen.

: Backen: ca. 6 Min. im auf 180 Grad

: vorgeheizten Ofen (Heissluft). Heraus-
¢ nehmen, auf je einem Gitter auskihlen.
: Vorgang wiederholen. Bodeli wenden.

% Fiillung

100g Butter, weich

4 Essloffel Caramellikor
(z.B. Creme Caramel Baileys)

100g Puderzucker
wenig Kakaopulver zum Bestduben

1. Butter, Puder-, Vanillezucker, Eiweiss : Butter, Likr und Puderzucker mit den
; i : : Schwingbesen des Handriihrgerats
Handrihrgeréts in einer Schiissel rihren, @ M elqeml.l\/legsbecherwelch riihren,
: auf die Bodeli verteilen. Deckeli mit
Kakaopulver bestduben, daraufsetzen,

leicht andriicken.

Haltbarkeit: in einer Dose
: gut verschlossen, im Kihlschrank
: ca. 2 Waochen.

Pro Stiick: 69 Fett, 1g Eiweiss,



