
 
 
 
 
 
 
 
 
 

www.s
sächsisc

Rezept e
Telefon: 
 

 

 

service-vo
chen Bauern 

erstellt und e
0441 / 801-8

 
 

m-hof.de 

erprobt vom E
808 oder -81

Zutaten 

150 g Weiz
150 g Weiz
70 g Butter
100 g saur
Salz 

1 kg Kürbis
200 g Zwie

1 EL Oliven
Salz, Pfeffe

100 g durc
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2 Eier 
100 ml Milc
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