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Zutaten 

200 g Weize
175 g Weize
1 Würfel He
1 TL Zucker
150-200 ml 
 

50-80 g Zuc
1Ei 
50 g weiche
1 Prise Salz
 

2 kg Zwetsc

Streusel: 
150 g Butter
250 g Weize
125 g Zucke
1 Msp. Zimt
50 g gerieb.
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