G BESCHTE ECK VoM 40

Einen groRen, runden Ausstecher

oder ein Glas

Glucksschwein-Brotchen

60 Minuten easy cheesy
Zutaten an fir 15 Personen Zubereitung
Fur die Glucksschwein-Brotchen: a Fur den Teig alle Zutaten fur das ,,Gliicksschwein-
V0 SREL Brotchen® bis auf das Mehl und das Backpulver in
; g uark (kein Topfen) eine Ruhrschissel geben und mit einem Mix-Gerat
12 EL Milch grindlich untereinander rithren. Das Mehl und
das Backpulver in die Rihrschissel sieben und zu
3 Eier (Gr. M) . . .
einem glatten, leicht feuchten Teig kneten.
16 EL Speised| Die Arbeitsflache leicht bemehlen und den Teig ca.
5 mm dick ausrollen. Den Backofen auf 170-175
180 g Zucker Grad Ober/Unterhitze vorheizen und zwei Backbleche
800 g Haushaltsmehl mit Backpapier auskleiden.
22 g . Backpulver e Mit einem groBen, runden Ausstecher oder Glas 30
AhHiah i Zif s Kreise ausstechen und auf die Backbleche verteilen.
Mit der Riickseite einer Spritztiille oder einem
Eine Prise Salz Schnapsglas 30 kleine Kreise fur die Rissel und
At erdinn: Ohren ausstechen.
Fur die Schweinerlssel 15 der kleinen Kreise auf
Mehl fir die Arbeitsflache der Rickseite mit wenig Wasser benetzen. Auf die
> S LT A untere Halfte von 15 der groBen Kreise platzueﬂren
und mit einem Trinkhalm jeweils zwei kleine Locher
3 EL Milch (zum Einpinseln) ausstechen.
Fur die Ohren die restlichen 15 kleinen Kreise mit
28 Zuckeraugen ) ) ) ] .
einem Messer halbieren. Die Schnittkante mittig
2% Backbleche mit Backpapier falten und mit wenig Wasser benetzen. Die Ohren

links und rechts an der oberen Rundung der gro-
Ren Kreise festdriicken. Die Oberseite der Ohren
mit den Fingern leicht Spitz formen. Es sollten nun
15 Gliicksschweine mit Ohren und Rissel und 15
groBe Kreise sein.

Wir wiinschen guten Appetit!
Weitere Rezepte unter
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www.rupp.at/rezepte



1 Becher

15 Scheiben

Eine Spritztiille mit weiter Offnung
oder ein Schnapsglas

Einen Trinkhalm (am besten aus Glas
oder Metall)

Fiir den Belag:

Rupp Feinster Streich mit
Bergkase

Schwarzer Pfeffer

Einige Blatter Radicchio oder griner

~ Salat

Krauterschinken

Petersilie
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ELRE)

Die restlichen Eidotter mit der Milch verquirlen und
die Teiglinge damit rundum einpinseln.

Die Backbleche nach einander fiir ca. 17-18 Minuten
auf mittlerer bzw. dritter Ofenschiene von oben
goldgelb backen. Alles auf einem Kuchengitter aus-
kuhlen lassen.

Mit einem Zahnstocher etwas Rupp Feinster Streich
Bergkase auf die Ruckseite der Zuckeraugen tupfen
und diese links und rechts Gber den Schweinerusseln
platzieren.

Zur Fertigstellung die Oberflache der flachen
Scheiben jeweils mit Rupp Feinster Streich Berg-
kase bestreichen und nach Geschmack pfeffern. Mit
Radicchio Blattern bzw. Salat und Schinkenscheiben
belegen und die Glicksschweindeckel aufsetzen.
Fur die Garnierung mit einem Zahnstocher seitlich
an den Risseln ein kleines Loch stechen und ein
wenig Petersilie anbringen.

Die Glucksschwein-Brotchen zusammen mit der
Familie und Freunden genieRen und auf ein gesundes
neues Jahr anstoBen!

Wir wiinschen guten Appetit!

Weitere Rezepte unter
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