Zutaten:

250 ml Milch, lauwarm 200 g Nauﬂat

50 g Zucker 50 g Butter

214 Frischhefe (1/2 Pickchen) 100 g Marzipan

500 g Weizenmehl 1 TL Lebkuchengenirz

1 Ei, Grofe M 50 4 gemahlene Mandeln

1 Prise Salz

759 Butter, weich 1EL Milch und 1 E@e!k zum Bestreichen

Zaéerez’z‘ug-

1 Die Milch leicht erwirmen und mit dem Zucker in eine Schiissel 5@&&1. Die Hefe hinein
broseln und verrihren, bis sich die Hefe aufgela"st hat.

2 Nun das Mehl in eine grope Reihrschiissel sieben, in der Mitte eine Mulde formen. In diese die
lauwarme Hefemilch giefen. Mit etwas Mehl vermischen und abgedeckt ca. 15 Minuten ruhen
lassen.

3. In der Zwischenzeit den Backof@n auf 50 °C vorheizen,

Nach der Ruhezeit Ei, Salz und Butter h/hzuﬂeben und mit dem Knethaken der
Klichenmaschine zu einem 725 kneten. Den 7?13 wieder abdecken und in den nun
ausgeschalteten 50 °C warmen Of@/fz stellen. Dort ca. 1 Stunde 3ehen lassen.

In der Zwischenzeit die Fbi[/anﬂ herstellen. Dazu den Naugat und die Butter im Wasserbad
schmelzen, das Marzzl'fmn hinein bréseln und verriihren, bis es sich dufge(o"st hat. Dann das

Le&kuchenﬁew&rz und die Mandeln unterriihren.



6.

10.

1

2.

Wenn der ﬁ@ gegangen ist, diesen auf einer bemehlten Ar&ez’tsﬂdche ausrollen. Zwel
3[6/6/43/‘0f5€ ﬁnnenéﬂumformen ausschneiden — ich schneide mir dazu vorher einen Baum
aus Back/pa/y/er, [eﬂe ihn ﬂuf den ausgem[[ten ’[E@ und schneide die zwei ﬁ@bdume m/th/[fe
des Bﬂck/pa/a/erbaums aus. (Aus dem restlichen ’[E@ spdter e/nfach Schnecken farmen oder
diesen ausrollen und ausstechen. enn 6ewéinscht, etwas Fdl[unﬂ d&r@ lassen undﬂ{'r den
restlichen ﬁlﬂ verwenden, alternativ ez’nfach mit Butter bestreichen und eine Zimt—Zucker—
/V//'sc//zunﬁ dariiber streven, so erhilt man auch noch schnelle Zimtschnecken o. A.)

Einen ﬁ@kaum auf ein mit Backlpa/a/’er ausgelegtes Backblech leﬂen. /\uf diesen die Fdl(unﬂ
streichen und den anderen ﬁ@kaum d&imuf legen.

Nun mit einem scharfzn Messer rechts und links J'ewe/[s Aste” einschneiden, dabei d&imuf
achten, dass in der Mitte noch ein Stamm bleibt. Die ,Aste” nun eindrehen. Ich habe noch
einen aus dem 72@ ausgestochenen Stern auf die Baumslm'tze gesetzt.

Die Milch mit dem E@elk vem(u/r[en und den Baum damit e/mF/nse[m. Nun noch einmal 10 bis 15
Minuten abﬂe&{eckt\ﬂehen lassen.

n der Zwischenzeit den Backof@m auf 160 °C Umluft oder 180 °C Ober—/Unterhitze
vorheizen.

Den Hefekaum n den Ofen schieben und ca. 20 bis 30 Minuten backen ge nach Backofen,
bei mir 25 Minuten), er sollte eine kammel(farkene Bm"umunﬂ erhalten.

Etwas abkiihlen lassen und am besten fr{'sch gem/eﬁen.



