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Grittibänz-Rezept

Grittibänzen oder brotmänner
macht man aus hefeteig. Es gibt
dafür zwei möglichkeiten:

I. 500 g mehl, 2 fassen milch,
50 g hefe, 1 ei, 50 g butter oder
margarine, 50 g zucker,
1 messerspitze kardamon,
1 gute prise salz.

II. 500 g mehl, 25-30 g hefe,
knapp 1/4 liter milch, 200 g
zucker, 2 eier, das abgeriebene
einer halben zitrone, 100 g butter
oder margarine, 1 messerspitze
kardamon, 1 gute prise salz.
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bas mehl wird in eine schüssel gegeben, in der mitte ein loch gemacht, die

mit zucker flüssig gerührte hefe hineingegeben und mit etwas warmer milch
in der mitte des mehlkranzes ein vorteig angerührt. Die zutaten kommen
auf den mehlkranz (die eier noch in der schale). Das ganze wird zugedeckt
und wärm gestellt. Nach einer halben stunde ist der vorteig aufgegangen und*
wird nun mit allen zutaten und der restlichen warmen milch vermengt, tüch-*

tig geschlagen und nochmals zum aufgehen warm gestellt. Danach kann der *

teig verarbeitet werden. Jetzt grosszügig figüren formen. Achtung: der wei- *
che tetig lässt sich nicht dünn ausrollen und geht beim backen stark aufl Nun*
aufs kuchenblech legen und ausschmücken. Mit eiweiss bestreichen und bei *

grosser hitze backen. Vorsicht: wenn's stinkt oder gar aus dem ofen qualmt, *

ist der bänz eventuell verbranntI! *

% *************************************************************

*>i t
iTw,.jd n••

Sfilgj%

10


	Grittibänz-Rezept

