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Teig: Fiillung:

350 g Milch 40 g Butter, weich

1 Wiurfel Hefe 1Ei

100 g Zucker 1 Pck. Vanillezucker
200 g Butter 150 g Zucker

1/2 TL Salz 150 g gemahlene Nisse
700 g Mehl

1 Pck. Backpulver

Die Hefe mit etwas Zucker flissig riihren. Mit einer Klichenmaschine aus allen Teigzutaten einen geschmei-
digen Teig kneten und ca. 1.5 Std. abgedeckt gehen lassen.

Alle Zutaten fiir die Nuss-Fillung mit einem Loffel vermischen. Den Teig auf einer Backunterlage zu einem
grolRen Rechteck ausrollen.

Auf die untere Halfte die Fillung geben und die obere Halfte einfach dariiberklappen.
Backofen vorheizen auf 180 Grad Ober/Unterhitze, unterste Schiene.

Nun 24 Streifen mit einem Nylonmesser abschneiden und jeden Streifen zu einem Knoten binden. Je 12
Knoten auf dem eingfetteten groen Ofenzauberer geben und ca. 20 Minuten backen.

Nach Bedarf mit etwas Puderzucker bestreuen und servieren.

Guten Appetit



