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Zubereitung
1. Butter langsam zergehen lassen, Mehl mit Rahm verbroseln und in die Butter einrihren.
Achtung: Butter darf nicht zu heil} sein.

2. Unter standigen Ruhren kochen lassen, bis sich die Masse vom Kochloffel lost.

3. Zum Schluss die Rosinen, Zimt, Rum, Zucker dazu geben, in Formen fullen und kaltstellen.



