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Den sufen Germteig zubereiten und zugedeckt
ca. 30 Minuten rasten lassen.

Den Teig in acht gleich schwere Teile (ca. 140g) teilen —
Je 4 Stlcke ergeben einen Striezel.

Die Teigstucke zu glatten Kugeln schleifen.

Die Teigkugeln zu 4 gleich langen Strangen ausrollen.

Die vier Strange als Kreuz auflegen und flechten
links->rechts, rechts-> links, unten-> oben, oben->
unten

Den fertigen Striezel mit dem verquirlten Ei bestreichen,
mit Hagelzucker bestreuen und im vorgeheizten
Backofen bei 170 Grad (Heifluft) fiir 25 Minuten backen.

Zutaten

FUR 2 STRIEZEL

250 ¢
1Stk

78
100 g
650 g
1Stk
100 g
1Stk

TEIG

lauwarme Milch

Ei

Salz

Zucker

Weizenmehl 700
Germ

zimmerwarme Butter
Eizum Bestreichen

Hagelzucker zum
Bestreuen
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