in der

Rosinenbrétchen backen

Kooperationsspiele
wAcid Ball*

Diese Brotchen schmecken auch ohne Belag ganz ausgezeichnet.

600 g Wei hl Ziel des Spieles ist es,
g Weizenme!

1 meinsam,
1 TL Salz SChnltzen E;:‘inel.s ein an Schniiren befestigten Brettes,
L TL Zimt einen Ball von einer Rhre zu einer nichsten zu Bata
1 Beutel Trockenhefe
250 bis 300 g lauwarme Milch
100 g Butter oder Margarine
50 g Zucker

50 g Rosinen
2 EL Milch zum besteich " pemalen

geidentliche

Kleisterpapier Brot backe

Mandala

zum Ausmalen

Das Mehl mit Salz. Hefe. Zimt und Zucker mischen. ‘A\)e'

Die lauwanne Milch zusammen mit der Butter daruber gieBen . {\'6

Zu einem glatten weichen Teig kneten. Y\\)

Zugedeckt an einem warmen Ort ctwa 30-40 Minuten gehen lassen

Darnach den Teig noch einmal gut durchkneten 5 \4.6“
Die Rosinen untermengen. Sch“‘\\ﬂ

Aus dem Teig kleine Brotchen formen, und noch mal 10 Minuten gehen lassen

AnschlieBend die Brotchen mit der Milch bestreichen

Auf die mittlere Leiste in den kalten Backofen schichen und bei 220°C je nach GroBe der Bratchen

etwa 25 bis 35 Minuten backen

L K N el

Bitte beim Formen darauf achten, dass dic Rosinen im inncren der Brotchen bleiben. Sitzen sic namlich
auBen, werden ste schwarz und schmecken nach dem Backen Ieicht bitter

Guten Appetit
\ | werks@® Pustebilder
peri©
popkorn machen LaVendeIséickchen

,Hamburgef“
’ selbst gem:
Matschen mit Wasser und Sand

Seilbriicke




