Ki-Kulinartum

Hamantaschen

Zutaten

10 EL Pflaumenmus

2 TL Backpulver

1 Msp. Tonkabohne, gerieben
500 g Weizenmehl (Type 550)
200 g Zucker

200 g Margarine

2 Eigelb

Puderzucker

Zubereitung

1. Fur die Hamantaschen Backpulver, Tonka-
bohnenabrieb sowie das Mehl miteinander ver-
mischen. Zucker und Margarine mithilfe eines
Handrihrgerdtes schaumig schlagen. Die Eigelbe
sowie das Mehl mit den Knethaken nach und
nach unterkneten.

2. Den Teig in Frischhaltefolie einwickeln und fur
eine Stunde im Kiuhlschrank ruhen lassen. An-
schlieRBend den Teig auf einer mit Mehl bestaub-
ten Arbeitsflache diinn ausrollen und mit einem
runden Ausstecher ausstechen.

3. Die Teigtaschen mit der Marmelade toppen.
AnschlieRend die Ecken der runden Teigtaschen
zusammenklappen, sodass ein Dreieck entsteht.

4. Den Backofen auf 200 °C Ober/-Unterhitze vor-
heizen. Die Teigtaschen auf ein mit Backpapier
ausgelegtes Backblech geben und fiir 10-15 Minu-
ten goldbraun backen.

5. Die fertigen Hamantaschen kurz abkiihlen las-
sen, mit dem Puderzucker bestdauben und noch
lauwarm genieBen.
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