Gebackene Mause

Dauer: Mittel  Kategorie: Backrezepte Nachspeisen  Saison: Ganzjahrig

Zutaten
. 3OOG .............. Me hl (glatt) ..................................................
. 250 G .............. Topfen (10% . Oder mage r) ...................................
3 ..................... Eler ...........................................................
. 9OG ................ Kns t a”ZUCker .................................................
1EL ................. Van IlleZUCker .................................................
. 2 TL ................. BaCkPu| Ver ...................................................
. 3P R|SE ............ Salz ............................................................
1EL ................. Rum ...........................................................
.......................... Zlmt_ZUCkergemISCH(Zumwalzen)
.......................... BUtterSChmalz(ZumAUSbakcen)

Zubereitung

1. Mehl mit Backpulver vermischen.

2. Die restlichen Zutaten einriihren

3. Mit einem Essloffel die ,Mause® ausstechen und langsam goldgelb ausbacken.

Das Butterschmalz sollte nicht zu heif3 sein, da die Mauserl sonst innen teigig bleiben.

4. Die fertiggebackenen Mause im Zimt-Zucker Gemisch walzen.

5. Am besten noch lauwarm genieflen
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