Ofen-Berbine

(5] rﬂibt: 8 Berliner

Zutaten:

140 ml Milch, 15 % Fett Marmelade nach UWahl (ich nehme Fﬂaumenmus
303 Butter oder Himbeermarmelade), Menﬂe bitte nach
603 Erﬂthm't Wnsch

VA Wb’irf@/fm’sche Hzfe 2 TL Mich, 15 % Fett

3003 Dinkelmehl 2 TL Butter, f[dss{ﬂ

1 Prise Salz etwas Ergthm’t*]?uderzucker

1E;Q gm”/a’e S, zimmerwarm

Zaégre/h{/g-

1
2

10.

Den Backafen auf 50 °C vorheizen.

Die Milch mit der Butter in einem ﬁpf bei m’edr@er Hitze erwérmen, bis sich die Butter ganz
aufﬁela"st hat. Dann mit dem Ergthr[t verriibren, die /—f@fe hinein bréseln und so [amﬂe riihren, bis sich
die Hef@ aufﬁel&st hat.

Das Mehl mit dem Salz und dem Ei in eine Sc//w'isselﬁeben und die /V//[c//szefem/sc//lunﬁ //u'//lemﬁeben.
Den 72@ nun am besten mit dem Knethaken der Kiichenmaschine ﬂut verkneten.

Die Schiissel mit dem TE@ dann nkﬁe&{eckt in den warmen, nun ausgeschalteten O][en stellen und
den 72@ dort ca. 1 Stunde 6@/16/4 lassen.

Danach den 725 aus dem Ofem nehmen, aus der Schiissel auf eine leicht bemehlte /’xrée/tsﬂa"che
geben und in 8 Fortionen teilen. Daraus dann mit den Hénden 8 Berliner formen.

Nun die Marmelade ﬂﬂ][ etwas erwdrmen, fa(/s sie recht fest ist, und in einen S/yritzbeute/ mit f@/ner
Lochtiille }[Li[[en. Die Tdlle seitlich in die Berliner stecken und die Marmelade e/hfo'i[[en. Die
entstandenen E/hfdl[[dc//ler mit der Hand zusammendriicken.

Dann die Berliner auf ein mit Backpa/m'er ausge[eﬂtes Backblech oder in eine mit Back/mlm'er
ausgeleﬂte grope eck@e /\uflﬂufform 56%;4, sodass die E/hfbi///éc/ﬂer zur Seite und nicht nach unten
/1'56614.. Abdecken und die Berliner an einem warmen Ort noch einmal ca. 30 Minuten 36h6n lassen.
Danach den Bﬁckofan auf 200 °C Ober—/Unterhitze vorheizen.

Die Berliner mit den 2 TL Milch ez’np/nse/n, in den Ofen schieben und 15—20 Minuten backen, sie
sollten 6aldkmun werden.

Nach dem Backen 2 TL Butter schmelzen, die Berliner damit ez'n/p/nsdn und mit Erﬂthr/t*

Fuderzucker bestduben.



