Mehl mit dem Salz, Zucker und Vanillezucker mischen. Die Butter in
Stiicke schneiden und zusammen mit den zwei Eigelb zum Mehl geben.
Mit den Hénden rasch zu einem glatten Miirbteig verkneten. Diesen
mindestens 1 Stunde, besser tiber Nacht abgedeckt kalt stellen.

Den Backofen auf 180°C Ober-/Unterhitze vorheizen. Zwei Backble-
che mit Backpapier auslegen. Teig ausrollen, ca. 80 Plitzchen ausste-
chen (die Hilfte davon mit Loch in der Mitte) und die Bleche nachein-
ander im vorgeheizten Ofen bei 8-10 Minuten lang backen

Auskiihlen lassen. Dann immer zwei Plidtzchen mit etwas Konfitiire
zusammenkleben und mit Puderzucker bestiduben.

Der Teig ist recht weich und ldsst sich am besten frisch aus dem Kiihl-
schrank verarbeiten. Sollte er zu weich sein, einfach etwas Mehl zuge-
ben oder noch einmal kurz in den Kiihlschrank legen.

Die Spitzbuben am besten luftdicht in eine Plitzchendose verpacken.
Gemischte Plitzchendosen sind zwar toll zum Verschenken, am besten
schmecken die Plitzchen allerdings wenn jede Sorte in eine eigene Dose
kommt. So vermischen sich die verschiedenen Aromen nicht.
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300 g Mehl

1 Prise Salz

100 g Zucker

1 Pck. Vanillezucker
210 g Butter

2 Eigelb

ca. 100g Aprikosen-/

oder Hagebuttenkonfitiire
Puderzucker
zum Bestauben




