
Striezel

500 g Mehl (glatt)
125 g Zucker
250 ml Milch (lauwarm) 
2 EL Butter (weich)
1 Pkg. Trockengerm
1 Pkg. Vanillezucker
1 Pkg. Backpulver 
etwas Zitronensaft 

1 Ei (zum Bestreichen) 
Mandelblättchen (zum Bestreuen) 
Hagelzucker (zum Bestreuen)

1. Alle Zutaten zusammenkneten, eine Stunde gehen lassen.
2. Dann einen Zopf flechten und nochmal ca. 20 Minuten rasten lassen.
3. Mit geschlagenem Ei bestreichen und mit Mandelblättchen oder Hagelzucker

bestreuen.
4. Danach den Striezel für ca. 25 Minuten bei 180 °C ins Rohr geben.

https://www.ichkoche.at/video-striezel-aus-germteig-artikel-3909

	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

