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Zubereitung

1. Lauwarme Milch in eine Rihrschissel geben, Germ hineinbroseln.
2.  Die restlichen Zutaten fir den Germteig dazugeben.
3. Auf mittlerer Stufe zu einem geschmeidigen Germteig kneten.

4. Danach zugedeckt an einem warmen Ort gehen lassen bis sich das Volumen verdoppelt hat.

1. Wahrenddessen alle Zutaten fur die Fulle in einem Topf kurz aufkochen, danach auskuhlen

lassen.
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Muffinblech mit 18-20 Papierformchen bestucken.
Germteig halbieren und zu einem Rechteck ausrollen (ca. 27 x 20 cm).

An der langen Seite bis zur Halfte mit der Nussfulle (halbe Menge) bestreichen und waagrecht

ubereinander klappen.

Mit der zweiten Teighalfte nochmals gleich verfahren.

Danach in ca. 3 cm breite Streifen schneiden.

Diese nochmals dreimal bis zur Halfte einschneiden und flechten.

Mit der geschlossenen Seite beginnend aufrollen.

Mit dem Zopf nach oben in die vorbereiteten Muffinformchen legen.

Mit verquirltem Milch/Eigemisch bestreichen und mit Mandelblattchen bestreuen.
Nochmals zugedeckt ca. 15 Minuten rasten lassen.

In dieser Zeit das Backrohr auf 165° Heil3luft vorheizen.

Anschlief3end fur ca. 18 Minuten goldgelb backen.

Zum Auskuhlen aus der Muffinform auf ein Gitter stellen.



