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Draikinnekskuch mat
Muerten

Zutaten :

2 Rollen Blatterteig

75 g gemahlene Mandeln

1 EL Mehl

75 g Zucker (halb braun, halb weil3)
125 g geriebene Mdhren

50 g Rosinen

3 EL Milch

1TLZimt

1Ei

% Eigelb und Milch zum Bestreichen
40 g gemahlene Haselnisse

75 g Butter

Einige Tropfen Bittermandelaroma

Zubereitung :

Den Ofen auf 200°C vorheizen (Thermostat 6-7).

Die Butter im Wasserbad weich werden lassen.

In einer Schiissel die gemahlenen Mandeln, Haselnlsse, Zimt und Zucker

. miteinander vermischen.

Diese Mischung nach und nach in die Butter einarbeiten und die wenigen Tropfen
Bittermandelessenz hinzufligen.
Eier, Mehl und Milch hinzugeben.
Danach die Mohren und Rosinen beimischen.
Den Teig ausrollen.
Die Fullung auf den Teig geben (nicht vergessen eine Bohne oder eine Figur hineinzulegen).
Mit der zweiten Teigplatte bedecken und mit der Ei-Milchmischung bepinseln.
Backen, bis der Blatterteig schon braun wird. Ab etwa 20 Minuten soll man regelmaRig den
Braunungsgrad kontrollieren.




