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ZUTATEN FUR
CA. 8 STCK:

1Ei

1 Eigelb

150g Magerquark

7 EL Milch

6 EL Sonnenblumendl
300g Mehl

100g Zucker

1 Packchen Vanillezucker
1 Prise Salz

1 Packchen Backpulver
wer will Schokotropfen

Topping:

100g Kuvertiire

bunte Streusel

oder Zuckerschneeflocken
oder Zuckersterne
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S0 GEHTS:

Ein Ei mit dem Quark, 6 EI Milch und Ol verriihren.
Danach Mehl, Zucker, Vanillezucker, Salz und Back-
pulver unterkneten bis es ein glatter Teig ist. Wer
mochte, kann jetzt die Schokotropfen unterheben.

Vom Teig 8 kleine Kligelchen formen und etwas
platt driicken. Den restlichen Teig in ca. 8 Teile
teilen und zu Dreiecken formen, ein wenig flach
driicken und die Spitze etwas biegen. Auf ein
Backblech (Backpapier nicht vergessen) legen.

Ein Eigelb mit 1 EL Milch verrihren und die Mutzen
dinn bestreichen.

Backofen auf 200 Grad vorheizen und dann die
Wichtelmiitzen ca. 15 min backen.

Mitzen auskihlen lassen. Kuvertire schmelzen
und die Mutze einmal in die Schokolade tauchen.
Dabei den Mitzenrand frei lassen. “Bommel” an-
bringen, mit Zuckerdekor bestreuen.
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