o
STRYCHPUNKT

erndhrungsberatung

Grittibanz

1 kg Weissmehl

1 Wiirfel Frischhefe

1 EL Zucker

1 EL Salz

30 g Mandelbackmasse
150 g Butter, weich

6 dl Milch

Zum Fertigstellen:

beliebig Rosinen, Nisse etc.
1 Stk Eigelb

1 EL Milch

Zubereitung

Das Mehl in eine Schiissel geben und mit dem Salz mischen. In der Mitte eine Vertiefung eindriicken.
In einer Tasse die Hefe zerbrockeln und mit dem Zucker flussig rihren. In die Mehlmulde giessen
und mit etwas Mehl verriihren.

Die weiche Butter in kleine Stiicke schneiden und zusammen mit der Mandelbackmasse dem Mehl
beigeben. Die Milch in einer Pfanne leicht erwdrmen und ebenfalls beigeben. Alle Zutaten wahrend
10 Minuten zu einem glatten, geschmeidigen Teig kneten.

Den Teig zurtick in die Schissel geben. Die Schissel mit Klarsichtfolie zudecken und wahrend 1-2
Stunden aufgehen lassen.

120 g schwere Teigstiicke abwdgen und zu Banzen verarbeiten. Die Grittibédnzen nach belieben mit
Teigresten verzieren. Mit Rosinen, Mandeln, Haselniisse etc. Augen, Mund und weitere Garnituren

anbringen. Diese gut und tief eindrlicken, sonst fallen sie wahrend des Backens ab.

Die Gritibdnzen mit genligend Abstand auf ein mit Backpapier belegtes Blech geben und 20-30
Minuten an einem kiihlen Ort (nicht im Kiihlschrank) ruhen lassen.

Das Ei und die Milch verquirlen und die Banzen damit gleichmadssig bestreichen.

Im auf 190 Grad vorgeheizten Ofen 20-30 Minuten backen.

Néahrwert pro Grittibdnz a 100 Gramm

Kalorien 276

Kohlenhydrate  41g

Eiweiss 8¢9

Fett 8¢9
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