Roma Kiiche 2.0
Romaho Habe

-

» . Zutaten fiir 4 Personen:

&5 ¢ " 1 Packung Trockenhefe

200 ml Milch (lauwarm)
500 g Mehl (glatt)
80 g Staubzucker
80 g Butter

' 2 Eier

' 2 EL Rum
100 g Butter (flUssig)
150 g Marillenmarmelade sowie eine Prise Salz

WD | AT

Zubereitung:

Gesiebtes Mehl mit Hefe vermischen. Milch mit 80 g Butter erwarmen
und mit Staubzucker, Salz, Eiern und Rum vermischen. Das Mehl dazu
geben und alles mit der Klichenmaschine oder mit dem Kochl6ffel in einer
Schissel zu einem glatten Teig verarbeiten, bis er sich vom Rand der
Schissel 16st. Zugedeckt ca. 30 Minuten an einem warmen Ort gehen
lassen. Das Volumen soll sich verdoppeln.

Danach vom Teig kleine Stlicke abstechen, etwas flach dricken, mit
Marmelade fillen und verschliel3en. In eine ausgebutterte Form setzen,
mit Butter bestreichen und nochmals gehen lassen. Im vorgeheizten
Backrohr bei 180°C in ca. 25 Minuten goldbraun backen. Danach ein wenig
auskuhlen lassen und mit Staubzucker bestauben.

Tipp: Zu den ,,Buchteln mit Marillenmarmelade” kann man auch eine
Vanillesauce servieren.

Guten Appetit wiinscht Euch das HANGO ROMA Kiichen-Team!
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