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Ostern
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Zutaten :

1.1

{ £ 200m Mich,

N g 1 Packchen Trockenhefe,
1/2 Tl. Zucker,

g 250g Weizenmehl,

£ 150g Dinkelmehl,

© 171 Salz,

o 50g zimmerwarme Bultter,

g8 1 grosses Bund gemischte Frihlingskrauter

LAYV VYN P (ersatzweise TK-Krauter),

& $ g 1 Eigelb
4 Osterspiel: Eierrollen < g Ausserdem:
4, Das Eierrollen kann an einem Hii- ¢ g Fettund Mehl fir die Form
el oder sonstigen Schragen ge- o]
Voo = IrEgRn 867 . g8 Die Milch in einen kleinen Topf lauwarm erwarmen. Die
4, spielt werden. Die Spieler lassen . : . i
¢ & B sinen Mana BifustarmslEn £ Hefe mit dem Zucker in der lauwarmen Milch unter Riihren
& Das Ei. d g't i It h t ¥ & aufissen. Die beiden Mehisorten in eine Schiissel sieben,
4, - HasEl as amwelesien ol nat g die Hefemilch, das Salz und die Butter in Fiéckchen dazu-
4, gewonnen. Der Spieler darf die g geben und die Zutaten zu einem geschmeidigen Teig ver-
Eier der anderen einsammeln. kneten, der sich vom Schiisselboden lost. Den Teig zuge-
& v
4, ¢ deckt an einem warmen Ort gehen lassen, bis sich sein
Volumen verdoppelt hat.
S A A W N -

& Inzwischen die Krauter waschen, trocken schiitteln und
£ sehr fein hacken. Eine Kastenform von ca. 25 cm Lénge
fetten und mit Mehl ausstreuen. Den Teig auf der leicht
g bemehlten Arbeitsflachenochmals durchkneten, dabei die
gehackten Krauter unterarbeiten. Ein etwa apfelgrosses
Teigstiick beiseite legen, den ubrigen Teig zu einem Brot-
- g laib formen und in die vorbereitete Form geben. Die kleine
& Teigkugel etwa 1/2cm dick ausrollen und Hasenfiguren
& ausschneiden oder ausstechen. Das Eigelb verquirlen, das
Brot damit bestreichen und die Hasenfiguren darauf legen,
g leicht andriicken und ebenfalls mit Eigelb bestreichen. Da
Brot in der Form weitere 30 Minuten gehen lassen.Den .
Backofen auf 200°C (Gas Stufe 3) vorheizen. Das Oster-
£ brot im heiflen Backofen auf der unteren Schiene in etwa
& 45 Minuten hellbraun backen
Fefefofofeded Jodededofododeded g odododd 0]

Mein Arsch
tut weh !
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