Zwetschkenwurzeln

Dauer: Mittel
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Zutaten

..... 1ZOGBUtter
..... 4D0tter
..... 1OOGZUCker
3OG .................. G erm .....................................................................
..... 1PKGvam“eZUCker
250ML ............. M IICh .....................................................................
SOOngmgeSMehl .........................................................

............................................................................................................

Zitronenschale nach Geschmack



3EL Wasser
..... 1ELZUCker
SOML ............... S Chnaps .................................................................
..... 3OOGD0rrPﬂaumen

Zubereitung

1. Fur das Dampfl zimmerwarmen Germ, mit 1 EL Zucker, 3 EL Mehl und 80 ml lauwarmer

Milch verrihren bis ein glatter dickﬂijssiger Teig entsteht.

2.  Dampfl an einem warmen Ort zugedeckt gehen lassen bis sich die Masse mindestens

verdoppelt hat.
3.  Butter, restlichen Zucker und Dotter schaumig rihren.
4. Dampfl, restliche lauwarme Milch und die Gewurz-Zutaten hinzufugen.
5. Mehl einsieben und mit dem Kochloffel den Teig schlagen bis er sich vom Gefal3 lost.
6.  Mit Mehl bestreuen und mit einem sauberen Tuch zudecken und warm gehen lassen.

7. Aus dem Teig langliche Wurzeln formen und die Dorrzwetschken, die in Zuckerwasser und
etwas Schnaps aufgekocht wurden, dicht belegen. Einen Teigstreifen daruber legen und

aufgehen lassen. Fir Kinder statt Schnaps Apfelsaft verwenden.
8. In heilem Butterschmalz rausbacken.

9. Noch heil? mit Staubzucker bestreuen.



