cg‘:‘PREZEPT

Martinskuchlein

% Zutaten

o 1 Wiirfel Hefe

e 2 TL warme Milch

e 500 g Weizenmehl

e 1Ei

e 1/21Buttermilch (ersatzweise Milch)
e 1EL Zucker

e 1Prise Salz

e 200 g Korinthen oder Sultaninen

e Ol zum Ausbacken

> So geht’s

Etwas Mehl, die zerbrockelte Hefe, 1 TL Zucker und 2 TL
warme Milch in einer Schiissel miteinander vermischen.
Diesen Vorteig mit einem Tuch abdecken und ca. 15 Minuten
an einem warmen Ort gehen lassen. Als nichstes die tibrigen
Zutaten hinzufiigen, und riihren, bis der Teig zahfliissig
wird.

Den Teig wieder mit einem Tuch abdecken und an einem
warmen Ort fiir eine bis anderthalb Stunden gehen lassen.
Danach sollte er sein Volumen etwa verdoppelt haben.

In einer Pfanne das Ol erhitzen und die Martinskiichlein
nach und nach etwa 1/2 cm dick ausbacken. Fiir ein Kiichlein
braucht man 1-2 EL Teig. Die ausgebackenen Martinskiichlein
auf Kiichenpapier kurz abtropfen lassen, da sie viel

Ol aufnehmen.

GUTEN APPETIT!
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