Schulmauschen

Zutaten

Dauer: Mittel
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............................................................................................................

............................................................................................................

Schlagobers



Vanillezucker
..... 1TLsa|Z
..... 4ELBaCkkakao
..... 1OOMLSCh|agObers
..... 3ELStanZUCker
..... 1El(zumBestreIChen)

Zubereitung

1. Backrohr auf 180°C Heif3luft vorheizen.

2.  Ausallen Zutaten einen mittelfesten Germteig bereiten, gut durchkneten und ca. 45 min

rasten lassen.
3.  Ausdem Teig 60g schwere Stucke portionieren.

4. Die Teiglinge flach dricken, einen Teeloffel Fille daraufsetzen, gut verschlielen und zu ovalen

Kugeln ,,schleifen®.

S.  Aufein, mit Backpapier belegtes Blech setzen und nochmals 20 min ruhen lassen. Bevor man
es in den Ofen schiebt, mit Ei bestreichen und ca. 15 min backen.

Die Schul - Mause sind fertig wenn sie schon gold- braun sind.

1. Kakao, Obers und Zucker die Fullung anrihren.

Die Masse sollte cremig werden, eventuell die Konsistenz mit Flissigkeit einstellen.



Das ,,Dampfl“ lasse ich weg, man kann es sich sparen, wenn die Hefe frisch ist und die Kuhlkette eingehalten wurde.

Die Mauschen kann man gut einfrieren.



