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Zutaten Zubereitung

500 g Weizenvollkornmehl in die Rihrschissel der Kiichenmaschine geben

1 Wirfel Hefe in eine Vertiefung des Mehls bréckeln, mit Zucker und
1 TL Zucker etwas lauwarmer Milch verriihren,

250- 300 ml Milch 20 Min. gehen lassen

1 Prise Salz die restlichen Zutaten auf das Mehl geben, 10 Min.
80 g Zucker kneten und in einer abgedeckten Schissel 30 Min

1 Ei gehen lassen

50 g weiche Butter

18 Mandeln
36 Rosinen

Wenn sich das Teigvolumen verdoppelt hat, den Teig nochmals von Hand durchkneten
und 2 Rollen formen, in 16 Teigstucke portionieren, Brétchenkugeln drehen und diese zu
kleinen Mauschen formen. Jeweils 2 Rosinen als Augen und 2 Mandelhéalften als Ohren
in die Teigmause dricken. Die Mause auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech geben,
mit Wasser bestreichen und 10 Min. gehen lassen.

Backzeiten: Ober-/ Unterhitze: 20-25 Min. bei 180°C

Heil3luft: 20-25 Min. bei 160°C

www.service-vom-hof.de — Das Onlineportal mit Angeboten und Dienstleistungen der nieder-
séchsischen Bauern

Rezept erstellt und erprobt vom Erndhrungsteam der Landwirtschaftskammer Niedersachsen,
Telefon: 0441 / 801-808 oder -818.
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