Straubn

mit frischer Rosenhofmilch

Auch
LECKER dazu:
Zutaten Arrikosen-

5009 Mehl marmelade
25g Hefe

Ya | Rosenhofmilch

40g Butter

50g Puderzucker

1 Ei

2 Eidotter

abgeriebene Schale von 1 Zitrone

0l, Salz

Puderzucker zum bestreuen
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., So wird’s gemacht:

1¥ Das Mehl in eine Rihrschissel geben und die Hefe daraufbréckeln. Die Halfte der

Milch erwarmen und Gber das Mehl gieBen, rasch zu einem Teig verkneten.
_ Ubrige Zutaten hinzufiigen und alles zu einem glatten Teig verarbeiten.
12) Teig zugedeckt, mit einem Tuch, an einem warmen Ort ca. 20 Minuten aufgehen
_ lassen.

13 Den Teig auf leicht bemehlter Arbeitsflache noch einmal kurz durchkneten und
4mm dann ausrollen. In 10 x 10 cm groBe Quadrate schneiden und die Quadrate ca.
finfmal nicht ganz bis zum Rand einschneiden. Leicht auseinander ziehen und je-

* . Wweils eine Teigecke durch die Einschnitte ziehen, so dass kleine Ballchen entstehen.
14¥ Das Ol erhitzen und die Béllchen darin goldgelb ausbacken. Vorsichtig herausneh-
. men und auf einem Kiichenpapier abtropfen lassen.
35) Die Strauben mit Puderzucker bestreut heiB3 servieren.
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www.rosenhofmilch.de




