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Likérspilzen

FUR 40 LIKORSPITZEN | ARBEITSZEIT: CA. 40 MIN. | BACKZEIT: CA. 10-15 MIN.

Zutaten fiir die Miirbeteigtaler: 100 g Mehl, 50 g Butter, 50 g Zucker, 1 Eigelb,
1TL Vanillezucker, 1 TL Backpulver | Zutaten fiir die Masse: 200 g Loffelbiskuit,
125 g Puderzucker, 100 g Butter, 1 Eiweif®, 2-3 TL Kakao, 2-3 TL Rum, 2-3 TL
Kondensmilch | Zutaten fiir die Cremefiillung: 75 g Butter, 1 Eigelb, 2-3 EL Puder-
zucker, 2-3 EL Rum oder Likor, 1 Msp. Vanillemark oder Vanillezucker

Zubereitung der Mirbeteigtaler:

Alle Zutaten zu einem glatten Teig verkne-
ten und diesen in Folie gewickelt mind.
1Std. kalt legen. AnschlieRend den Teig ca.
3 mm dinn ausrollen und Kreise austechen
(2 3,5-4,0 cm). Bei 180 °C Ober-/Unterhitze
(160 °C Umluft) ca. 10 =12 Min. backen.
Zubereitung der Masse:

Die Loffelbiskuits fein zerbréseln und mit
den restlichen Zutaten verkneten, kalt
stellen und gekuhlt verarbeiten.
Zubereitung der Cremefiillung:

Alle Zutaten zu einer Creme verrihren.

Aufbau der Likorspitzen:

Aus der Masse ca. 2-3 cm groRe Kugeln
formen, leicht spitz formen und in Kristall-
zucker wélzen. Anschliekend die Kugeln in
das mit Puderzucker ausgestaubte Holz-
model driicken. An der Unterseite des Mo-
dels eine Vertiefung in die Masse driicken.
Mit einem Spritzbeutel etwas Creme in die
Vertiefung fullen. Das Ganze mit einem
Murbeteigtaler verschlieen und vorsichtig
aus dem Model klopfen.

®00

© 2023 STADTER GmbH « Am Kreuzweg 1+ 35469 Allendorf/Lumda » www.staedter.de
Telefon: +49 6407 40 34-1000 » Fax: +49 6407 40 34-1009 « E-Mail: info@staedter.de




