VogT Hofmuhle

Martinsbrezen

Zutaten Teig:

450g Weizenmehl Type 405 oder 550 oder Dinkelmehl Type 630 von der Vogt Hofmiihle
1 %2 Pck. Backpulver

1 Ei

115g Zucker

1 Pck. Vanillezucker

250g Quark

5 EL Milch

9 EL Ol

Zutaten Guss:

250g Puderzucker
1 Zitrone oder ca. 4 EL Wasser

Das Ei mit dem Zucker sowie Vanillezucker, Quark, Milch und Ol schaumig rithren. Mehl und Backpulver unterkne-
ten.

Den Teig in mehrere Portionen teilen und mit der Hand sehr diinne Strange rollen. Der Strang sollte in der Mitte
etwas dicker sein und zu den Enden diinn auslaufen. Aus dem Strang die Breze formen, indem der Strang an
beiden Enden gepackt und umeinander gezwirbelt wird. Die Enden seitlich am ,Brezenbauch™ andriicken.

Die Brezen auf ein Backblech mit genligend Abstand legen (sie gehen noch ordentlich auf) und bei 180°C Ober-
/Unterhitze ca. 20 Minuten backen. Erkalten lassen und den Zuckerguss aus Puderzucker und entweder Zitronen-
saft oder Wasser (evtl. auch eine Mischung daraus) anrihren, Gber den Brezen verstreichen.

Viel SpaB3 beim Backen und GenieBen!

Offnungszeiten Miihlenladen: Mo bis Sa von 8:00 — 12:00 Uhr und Mo bis Fr von 13:00 — 18:00 Uhr
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