WESTMARK




Zutaten (fiir 6 Stiick):

» 750 g Mehl

» 70 g Zucker
«% TLSalz

+ 250 ml Milch
« 30 g Hefe

+ 75 g Butter
(zimmerwarm)

« Mehl,
zum Bearbeiten

» 1 Eigelb und 1 EL
Milch (verquirlt)

+ 6 (saubere) Eier —
nicht gefarbt !

» etwas Ol zum
Bestreichen der Eier

Zubereitung:

il

In eine Riihrschiissel Mehl, Zucker und
Salz geben. In die Mitte eine Vertiefung
eindriicken. Hefe in Stiickchen hinzu-
geben. Warme Milch zur Hefe gieRen,
beides vermischen. Die Butter in
Flocken auf die Mehlmischung geben
und alles zu einem geschmeidigen Teig
durchkneten. 1 Std. bei Zimmertempe-
ratur gehen lassen.

. Nach 60 min den Teig nochmals griind-

lich durchkneten. Dann in 6 Stiicke
aufteilen.

. 2 Backbleche mit Backpapier auslegen.
. Teig zu Rollen formen (ca. 30 cm) und

flachdriicken. Zu 3-er-Strangen auf-
teilen (mit einem scharfen Messer so
aufschneiden, dass die Enden nur noch
oben verbunden sind). Flechten. Den
Strang zu einem Kreis legen und an den
Enden miteinander verbinden.

. Backofen auf 200 °C (O-/U-Hitze)

vorheizen.

. Je 3 Kranze auf ein Blech legen und

wieder 30 Minuten gehen lassen.
Eigelb mit Milch verquirlen und die
Kranze damit bestreichen.

. Die ungefarbten,rohen Eier an der

flachen Seite mit einem Eipiekser
einstechen, mit etwas Ol bepinseln und
jeweils in die Mitte der Nester stellen.

. Im aufgeheizten Backofen nacheinan-

der ca. 20-25 Minuten backen.

. Nach dem Backen die gegarten Eier

herausnehmen und einfarben oder
durch hart gekochte gefarbte Eier
ersetzen.




Zutaten:

+ 200 g Butter Zube.reitung: s i
1. Zitronenschale abreiben fiir ca. 2
* 200 g Zucker ERI&ffel. Zitronen pressen.
« 1 Packchen 2. Backofen aufca. 175 °C (O-/U-Hitze)
Vanillezucker vorheizen.
3. Butter, Zucker, Vanillezucker gut ver-
‘ 2.unbehan(.je|te rihren. Zitronenabrieb und 2 ERI5ffel
Zitronen (Bio) Saft (restl. Saft fir Glasur aufheben)
« Vanille-Butter Aroma sowie 2-3 Spritzer Vanille-Butter Aroma
. hinzugeben. Eier trennen, Eigelbe nach
> 5 Eler und nach unterriihren. Dann Joghurt
- 250 ml Joghurt hinzugeben. Mehl und Backpulver gut
vermischen und portionsweise zu der
+ 350 g Mehl Masse geben. Eischnee fest schlagen
P tcnen und vorsichtig unterheben.
Backpulver 4. Gugelhupfform fetten und mehlen. Teig
einfiillen und etwa 60 min backen.
Fiir die Glasur: Ggf. die letzten 15 Min. mit Alufolie
WL = abdecken.
gud6erEz[nglcoIZ$| 5. AnschlieRend Kuchen abkiihlen lassen.

Fiir die Glasur 3-4 EL Zitronensaft mit
gesiebtem Puderzucker verriihren und
dick auf den Kuchen streichen.
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Zutaten:

» 125 g weiche Butter Zubereitung:

1. Backofen vorheizen. 180 °C Ober-/Un-

« 150 g Zucker

terhitze/ 160 °C Umluft.

« 1 Prise Salz 2. Karotten schalen und reiben. Zucker,
Butter und Salz in einer Schiissel mit

« 3 Eier dem Riihrgerat griindlich vermengen.
Eier nach und nach hinzugeben.

* 300 g Mehl 3. Mehl und Backpulver vermischen und

S Backehen portionsweise hinzugeben. Geraspelte

Backpulver Méhren und Haferflocken beimengen.

Ggf. etwas Milch hinzugeben.

+ 200 g Haferflocken 4. Teig in Muffinformchen fiillen und ca.
35 min backen.

+ 300 g Mohren

" Fiir die Deko:
i El.‘ Milch 5. Muffins kiihl werden lassen. Dann
(bEI BEdarf) Butter, Frischkase, Salz und gesiebten

Puderzucker verriihren.

Fiir die Deko: 6. Creme mind.1 -2 him Kiihlschrank fest

. werden lassen, in Westmark Spritz-
* 75 g weiche Butter beutel fiillen und mit der Sterntiille
+ 175 g Doppelrahm- nestformig auf Muffins spritzen.
7. Zuckereier aufsetzen. Schoko- und

frischkase
+ 120 g Puderzucker
+ ¥ TL Salz

« Zuckereier
(klein, bunt)

» 125 g Schokoladen-
raspel

« 1 Karotte (geraspelt)

Méhrenraspeln verteilen und servieren.
Guten Appetit.




WESTMARK

MACH'S EINFACH!

Héandler Adressfeld

Einfach scannen

fiir einen Einblick in die Westmark-Welt ...

Westmark GmbH

Bielefelder StraRe 125

57368 Lennestadt-Elspe | Germany

Telefon +49 272192 58 0 | Fax +49 2721 92 58 49
info@westmark.de | wwwwestmark.de
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