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Unsere kostliche Heimat | Leipziger Rabchen

Zutaten fiir 10 Portionen a 3 gefiillte Pflaumen:
Fur den Ausbackteig:

o 1 Liter Milch oder 1 Liter Bier
e 4 Eier, GroRe M

e 120 g Zucker

e 950 g Mehl

e Zimt

e Salz

e Sonnenblumendl

Fir die Fillung pro Pflaume:

e 20 g Marzipan
e Zucker und Zimt
¢ Rosinen nach Bedarf

Zubereitung:

Milch und Eier verquirlen. (Die Rabchen schmecken herzhafter, wenn statt Milch Bier fir den Ausbackteig
verwendet wird.) Zucker zugeben und weiter ruhren, bis sich dieser aufgeldst hat. Das Mehl Uber die
Masse sieben und gut unterrihren. Mit Zimt wirzen und eine Prise Salz zugeben.

Ol in einem ausreichend grofRen Topf erhitzen.

Frische Pflaumen waschen und entsteinen. Es kdnnen aber auch tiefgekuhlte oder getrocknete Pflaumen
verwendet werden. In jede Pflaume etwas Marzipan fullen. Je nach Geschmack kann in die Mitte der
Masse noch eine oder mehrere kleine Rosinen gegeben werden. Die Pflaumenhalften wieder
zusammenklappen und mit dem Teig umhdllen.

Jede so vorbereitete Pflaume im heiRen Ol ausbacken, bis sie goldbraun ist. Zucker und Zimt mischen
und die fertigen Rabchen darin walzen. Noch heil} servieren.

Rezept: Unsere késtliche Heimat vom 07.05.2016

Region: Sachsen
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