ALLERHEILIGENSTRIEZEL Zutaten

FUR 1 STRIEZEL

TEIG

600g lauwarme Milch
1kg Weizenmehl 700

15g Salz
1Stk. Germ (=1 Wiirfel Germ)
60g Zucker

60g zimmerwarme Butter

20g Backmalz

/l Aus den angegebenen Zutaten einen Germteig zubereiten 1Stk. Ei

und ca. 20 Minuten aufgehen lassen. Rosinen (je nach

70g Geschmack - mehr

Z Danach in gleich grofée Teile zerlegen und diese zu Kugeln oder weniger)

formen. Die Kugeln zu Striangen und anschliefRend zu
Zopfen (3er, 4er oder 6er Zopfen) weiterverarbeiten.

=

g Nochmal kurz aufgehen lassen, mit Milch bestreichen und

bei 180 Grad ca. 40-45 min (je nach Grofse) backen.




	Cornbread mit Honey Spread Butter
	Börekteig
	Frühstückspizza mitEiern undSchinkenspeck
	Gebackene MühlviertlerSpeckknödel
	Kärntner Reindling – Original Rezept im Dutch Oven gebacken
	riesige Mandelschnecke
	Bacon French Rolls
	Bratwurst Bacon Laugenstangen
	Croissant-Ring mit Hühnchen- Frischkäsefüllung
	VANILLEKIPFERL
	TOPFENTORTE
	Torta Russa di Verona
	Faschingskrapfen mit Marmelade
	Allerheiligenstriezel
	SÜSSERALLERHEILIGENSTRIEZEL
	Allgäuer Apfelbrot
	Apfelbrot
	Apfel-Nuss-Brot
	Birnenkuchen
	Biskuitroulade

