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ZUTATEN FUR 10-12 STUCK: ZUBEREITUNG: T I P P
. . Wer mochte, kann die
b 1 GUTSGLUCK Ei (M) 1. Den Schmand mit Milch, OL, Zucker, Ginse am Hals noch
i 1 Packchen ZAUBERHAFT BACKEN | Vanillinzucker, Salz, Zimt und Ei ver- mit einer kleinen roten
- Vanillinzucker rihren. Schleife verzieren.
U’, Y/ Packchen ZAUBERHAFT BACKEN
it ) Backpulver 2. Im Anschluss Mehl und Backpulver
? 350 g KUCHENSTOLZ Weizenmehl | hinzufiigen und alles zu einem glatten
100 g Zucker Teig verkneten. ausstechen und mit etwas Abstand
| s 100 g LANDFEIN Schmand auf den Blechen platzieren.
80 mL FRISAN Rapsél 3. Danach den Ofen auf 175°C Umluft
4 EL LANDFEIN Milch vorheizen und zwei Bleche mit Back- 5. Das Eigelb mit der Milch verriih-
%2 TL COOK! Zimt papier auslegen. ren und die Ganse damit einstrei-
1 Prise Salz chen — je eine getrocknete Cranberry
- 4. Den Teig auf einer Leicht bemehlten als Auge in den Teig driicken.
10-12 BIO SONNE Cranberries Arbeitsflache einen knappen Zentime-
1 GUTSGLUCK Eigelb (M) ter dick ausrollen, die einzelnen Géanse 6. Die Martinsganse fiir 10—-15 Minu-
2 EL LANDFEIN Milch behutsam in der gewiinschten Grof3e ten goldbraun backen.
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