Spritzgebtick q la Frank ‘

250 g Butter
300 9 Butterschmdlz (= Butaris)
450 9 brauner Rohrzucker
1000 g Mehl Tup #a5 (bitte kein Instant Mehl
kunen?
# Stk. Eigelb
& Essloffel st % Rum (= 35 g) + 1 Rihrchen
Run-Aroma
¢ Briefchen Dr. Oetker Finesse
Orangenschalen
3 Briefchen br. Oetker Finesse Bourbon-
Vanille
600 9 Kuvertlire, z. . 70 % Chocolat ménage de
luxe von Weinrich

© Andreas Frank: http://wwwifrankundlange.de
http://moeglichynacherwordpress.com/
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+ 300 g Butterschmalz

+ 450 9 Rohrzucker
schawnig schlagen.

Das Mehl unterheben und KURZ durchkneten.
Teig ist fertig, wenn er sich gut von der Schtissel
< [5st. (NLCHT zu lange kneten!)

Rohrzucker kurz = ¥ Eigelb,

amahlen ...

& Essloffel Run (5t %)
=135 g + 1 Rohrchen
Rumaroma + 3 Brief-

chen Vanille sowie . . .
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¥ Briefchen Orangen-

schale + 2. Teelsffel

Salz dazu geben und 3
Minuten weiter schiagen.

http://de wikipedia.org/ wiki/! FHeischwolf

180 ° Ober- und Unter-
hitze: 12. Minuten (bei
zwel Blechen 16 Min.)

MLNDESTENS 8 Stunden im
Kuhlschrank ruhen lassen.
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