150 g Pflaumen
50 g Zucker
2 EL Zitronensaft

1 Platte Blatterteig
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mit

und

in einen kleinen Topf geben, gerade mit Wasser bedecken und ca. 20 min
leicht kocheln, bis die Pflaumen weich sind. Etwas pirieren und abkihlen
lassen. Alternativ kann man 150 g Pflaumenmus mit 1 EL Zitronensaft und
2 EL Speisestarke verrihren.

ausbreiten und in ca. 15 gleich grofée Quadrate schneiden. Die Quadrate
schrag von den Ecken zur Mitte einschneiden, dabei etwa 1 cm vor der Mitte
aufhoren, zu schneiden.

verquirlen und die Quadrate damit bepinseln. Auf ein vorbereitetes Blech
legen, 1 TL Pflaumenfillung in die Mitte setzen. Die Ecken in die Mitte so
Uber die Pflaumenfillung klappen, dass ein Stern entsteht.

Bei 175° etwa 12-15 min backen, bis der Blatterteig goldgelb ist. Zeitnah
genielRen.




