Engelsaugen

Zutaten:

0,5 Bio Zitrone

50 g Mandelsplitter

3-4 getrocknete Aprikosen
1Ei

150 g Mehl

100 g Butter

50 g Zucker

1 Prise Salz

100 g Aprikosenkonfitiire

Backzeit ca. 13 min bei 175 Grad.

Die Zitrone heif3 waschen, abtrocknen und die Schale fein abreiben. Mandelsplitter und Aprikosen fein
hacken. Zitronenschale, Mehl, Butter, Zucker, 1 Prise Salz, Ei, Mandelsplitter und Aprikosen mit den
Handen rasch zu einem glatten Teig kneten. Teig in Frischhaltefolie wickeln und fiir 1 Stunde kihl
stellen.

Den Backofen vorheizen. Den Teig zu walnussgroBen Kugel formen. Mit dem Ende eines
Kochléffelstiles in jede Kugel eine Vertiefung driicken. Konfitlire glatt riihren und in einen
Gefrierbeutel fillen. Beutel verschlieBen und eine kleine Ecke abschneiden. Die Vertiefung mit
Konfittre flllen.

Die Engelsaugen im Ofen ca. 13 min goldgelb backen. Bei Bedarf noch mit etwas Konfittire auffillen
und auf dem Blech erkalten lassen.



