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von Bauerinnen empfohlen
Ce_~2 traditionell & saisonal <5’

Kochdauer:

Gut Ding braucht Weile (langer als 60
Minuten)

Schwierigkeit:
anspruchsvoll

Zutaten:

Mehl

Natron
Butter
Staubzucker

60 dag
1TL
7 dag
3 EL
2 Stk. Eier

Schlagobers

11 Milch

500 ml  Kaffee
25 dag
15 dag
23 dag
25 dag

1 Pkg.

Zucker

Griel3

Kokosfett
Kokosfett
Vanillezucker

Rum (38 %)
Marillenmarmelade

35 dag Kochschokolade

Mein personlicher Tipp

Dieses Rezept ist aus alter
GroRpetersdorfer Uberlieferung und
wird zu allen besonderen Anlassen
gebacken!:

Maria Thek
Béuerin aus GroRpetersdorf
Quellen:

e Maria Thek: Rezept aus
Bauerinnenkochkurs
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Osterreich

Dobosschnitten mit Griel3fulle
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Eine Initiatve des

AGRAR.PROJEKT.VEREIN

Zutaten: 60 dag Mehl, 1 TL Natron, 7 dag Butter, 3 EL Staubzucker, 2 Eier, etwas
Schlagobers

Mehl, Natron und Staubzucker gut vermischen, mit der Butter verbréseln und mit
Eiern und Schlagobers nach Bedarf zu einem glatten Teig verkneten.

Diesen in sieben gleiche Teile teilen und eine Stunde kiihl rasten lassen.
AnschlieRend den Teig dinn auf BackblechgréfRe ausrollen und nacheinander backen.

Zutaten: 1 | Milch, 0,5 | Kaffee, 25 dag Zucker, 15 dag GrieR3, 20 dag Kokosfett, 1Pkg.
Vanillezucker, 10 dag Kochschokolade, Rum nach Geschmack

Alle Zutaten zu einem dicken Brei verkochen und die sieben Platten mit der hei3en
GrieBmasse fllen.

AnschlieBend ein zweites Backblech auf die Schnitten legen und mit 2-3 kg einige
Stunden beschweren (z.B. mit Wasserflaschen).

Zutaten: 3 dag Kokosfett und 25 dag Kochschokolade

Kokosfett in einer Schussel erwéarmen und die Kochschokolade darin auflosen, am
besten im Wasserbad.

Zum Schluss wird die Oberflache der Schnitten ganz diinn mit Marillenmarmelade
bestrichen und mit Schokoladeglasur tiberzogen.

Mit Unterstiitzung von Bund, Landern und Européischer Union

"= Bundesministerium
Nachhaltigkeit und
Tourismus

LE 14-20



