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Im erslen Schrild muss man Mehl mil Hebe in einer
Schiissel sorafalliq vermischen.Die ihriau. Zukalen und
die Harme Hileh-F —H':a:l-una wird, hiuﬁ:ﬁslr.uml alle
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vnd 3¢ lange zichew bis er gich sichbbar vergréfert hak.In
der Zeiv witd die Zimkrischung herqushlt, indem man Zirmk mik Hasser
wischt Henn der Teiq wn ferg 15k rolit man Tan platk und. schneided
i in eineetne. Shreifen und dreicht die Zimbnischung darut.im
Bnschlugs rollh man die Shreifen zu einer Schnecke und Wb sie

[bei 420°C in den Backofen.Mach A2min kann men sie nun
rausholen. Zum Schivs wird der Zuckerguis hergesielit
(Hasser [Zikronensdure mit Poderzucker mischen) ubda!%n cinen
Spritzbeutel gelolh. Nun kamn man den zuckerguss in
Zick-Zack -form dardber speitzenm.
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uorc‘x]ehe\z{.eh 'Buc\e.af-‘e,n A2 bis AS

Mindten ogbacken.
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we_[ en Sie mi tm restlic en
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