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Gnmbanzen ﬂder bmtmanner
macht man aus hefeteig. Es gfbt o
_dafur zwef moghchke:ten

‘:I_:.' = __.500 g mehl 2 tassen mrlch -

- b0gi hefe, 1ei, 509 butter oder oo
_margarine, 50 g zucker, .

-1 messerspitze. kardamon, :

L 1 gute pnse salz. o L

I. 5009 mehl, 25 - 30 g hefe

.~ knapp 1/4 liter milch, .?ODg

- zucker, 2 eier, das abgenebene

. einer halben zitrone, 100 g butter
. oder margarine, 1 messersprtze
Ll kardamon 1 gute prise salz

E_"Das mehl vwrd in eine schussel gegeben, in der mrtte ein loch gemacht die

'-it- #:v *-*‘* R -x-x- it:"ii-* S

I mit zucker fliissig geriihrte hefe hmemgegeben und mit etwas warmer m:Ich o Y
in der mitte des mehlkranzes ein. varterg angeruhrt Die zutaten ‘kommen -
H auf den mehikranz (die eier rioch in der schale). Das | ganze wird zugedeckt o
; - und warm gestellt Nach einer halben stunde ist der vartefg aufgegangen und %
" _ wird nun mit allen zutaten und der restlichen warmen milch vermengt, tiich- *' o
il tig geschlagen und nochmals zum aufgehen warm gestellt. Danach kann der % ©
teig verarbeitet werden. Jetzt grosszligig figuren: formen. Achtung: der wei- i e
' che teig lésst sich nicht dinn ausrollen und geht beim backen stark auf! Nuny
i :aufs kuchenblech legen und ausschmiicken. Mit eiweiss. bestreichen und bei :‘ o
i grosser hitze backen. Vorsicht: wenn 5 stmkt oder gar aus dem ofen qualmt el
| st der. bénz eventuell verbrannt i o s
!
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