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von Bauerinnen empfohlen
Ce_~2 traditionell & saisonal <3~

Kochdauer:
Gut Ding braucht Weile (langer als 60

Minuten)

Schwierigkeit:
anspruchsvoll

Zutaten:

25 dag
1 Stk.
40 dag
25 dag
2 EL

11
1EL

2 Pkg.
6 EL
1 Pkg.

Butter

Ei

Mehl (glatt)
Staubzucker
Honig

Milch

Natron
Zitronensaft
Marmelade
Puddingpulver, Vanille
Zucker
Vanillezucker

Quellen:

e Seminarbauerinnen Karnten:
SuRRe Verlockungen

I I( Bauerinnen
Osterreich

Honigschnitten

Zubereitung

Teig

o

Fulle

Zutaten: 5 dag Butter; 40 dag Mehl (glatt); 1 Ei; 15 dag Staubzucker; 2 EL Honig; 4
EL Milch; 1 EL Natron; Saft von 1 Zitrone

Milch leicht erwarmen und Natron und Honig darin auflésen; Mehl und Butter
abbroseln.

Die restlichen Zutaten beifliigen und zu einem glatten Teig verarbeiten, den man in
drei Teile teilt.

Jeden Teil in der GréRe des Backblechs auswalken und bei 175°C hellbraun backen.

o Zutaten: 3/4 | Milch; 2 Pkg. Vanillepuddingpulver; 6 EL Zucker;
o 20 dag Butter; ca. 10 dag Staubzucker (nach Geschmack); 1 Pkg. Vanillezucker
o Wahrenddessen aus Puddingpulver, Milch und Zucker einen Pudding laut

Packungsanweisung zubereiten.

o Wahrend des Auskuhlens 6fters umriihren.
o Butter und Staubzucker schaumig riihren.
o Den Pudding l6ffelweise beifigen und gut unterrihren.

Fertigstellen
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Eine Initiatve des

AGRAR.PROJEKT.VEREIN

Die ausgekiihlten Teigblatter mit Marmelade und der Fille bestreichen und
Ubereinander setzen.

Je nach Belieben kann der Kuchen angezuckert oder mit einer Schokoladenglasur
Uberzogen werden.

Mit Unterstiitzung von Bund, Landern und Européischer Union

"= Bundesministerium
Nachhaltigkeit und
Tourismus
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