Grittibanz

Mise en place:
Kiichengerate Zutaten
-2 Kaffeeloffel -Mehl
-Spitzmesser -Salz
-Schwingbesen -Zucker
-Pinsel -Butter
-Kelle -Hefe
-Klichenwaage -Milch
-Schiissel -Ei
-mit Backpapier -Dekorationszutaten fiir
belegtes Blech Grittibanz z.B. Niisse
-Schisselchen und Rosinen
-Massbecher
-Kiichentuch

Mehl abwiegen und in Schissel geben

Salz und Zucker hinzufugen

Pizza: kein Zucker

Weiche Butter zugeben, mit Kelle

zerkleinern

Pizza: Ol anstatt Butter




Milch in Messbecher geben

Hefe in Milch geben

Mit Schwingbesen rlhren, bis sich die
Hefe vollstandig aufgelost hat

Pizza: Wasser anstatt Milch

In Schissel Mulde formen
Flussigkeit dazugeben, mit Kelle von der
Mitte aus anruhren

Mit Kelle Teig anrtihren, bis sich die
Butter mit der MehImasse vermischt hat
und der Teig trocken ist

Teig aus der Schussel nehmen, von Hand
gut kneten, bis:

e Oberflache glatt ist

e Teig geschmeidig ist
e Schnitt Blaschen aufweist

Tipp: Teig auf Arbeitsflache reiben




Teig zu einer Kugel formen, in Schussel
geben und zugedeckt an der Warme um
das Doppelte aufgehen lassen

Tipp: in warmem Wasserbad aufgehen
lassen

Fur die Weiterverarbeitung muss sich der
Teig um das Doppelte vergrossert haben

Teig in 2 — 4 Stlicke teilen
Teigstiicke oval formen

Tipp: ein kleines Stuck Teig fur
Verzierungen abschneiden und
aufbewahren

Kopf markieren (mit Messer seitlich
einschneiden)




Arme und Beine einschneiden
Mit NUssen und Rosinen verzieren

Tipp: Nisse und Rosinen gut eindriicken,
damit sie beim Backen nicht abfallen
Tipp: Mit Ubrigem Teig Schal oder Mutze
formen

Grittibanz auf ein mit Backpapier belegtes
Blech geben

Ei verklopfen und Grittibanz bestreichen
In vorgeheizten Ofen geben

Backen

Ofenmitte, 200°C, 20 — 25 Min

Endprodukt

Tipp: suss mit Butter und Konfitire, salzig
mit Kase oder Fleischaufschnitt geniessen
En Guete!




