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Zut�ten für 4 Portionen
 = Kot�nyi Produkte

125 ml Weißwein

500 g Weizenmehl

125 ml Milch

75 g Butter

75 g Zucker

0.5 Stk. Germ

2 Dotter

0.5 EL S�lz

5 g  Anis g�nz

0.5 Stk.  V�nille Bourbon Schote

g�nz

Zum Bestreichen

1 Ei

2 EL Milch

Osterpinze mit z�rter V�nillenote

120—160 Min

Zubereitung

1 Anis leicht �nmörsern und mit dem Weißwein vermengen. Den Aniswein in

ein Schr�ubgl�s füllen und über N�cht stehen l�ssen (nicht im Kühlschr�nk)

und �bseihen.

2 Mehl mit S�lz vermengen, Milch l�uw�rm erhitzen. Germ in eine kleine

Schüssel bröseln und mit ein EL des Zuckers, zwei EL l�uw�rme Milch und

zwei EL Mehl zu einem dicklichen Vorteig (D�mpfl) �nrühren. Leicht mit

Mehl best�uben und mit Frischh�ltefolie �bdecken. Der Vorteig ist fertig,

wenn er sich merklich vergrößert h�t.

3 In der Zwischenzeit die Butter in der restlichen Milch schmelzen und den

Zucker und d�s V�nillem�rk einrühren. Jetzt den Vorteig, Anis und Milch-

Butter-Zucker-Mischung ebenf�lls zugeben und �lles zu einem

geschmeidigen Teig verkneten. Teig leicht mit Mehl best�uben und mit

Frischh�ltefolie �bgedeckt eine Stunde in der Schüssel gehen l�ssen.

4 D�s Ei mit Milch verquirlen und bis zum Bestreichen beiseitestellen.

B�ckrohr �uf 175 °C Heißluft vorheizen. Nun �us dem �ufgeg�ngenen Teig

c�. 100g schwere Portionen �bstechen und �uf der Arbeitspl�tte in der

hohlen H�nd zu Kugeln schleifen. Die Kugeln �uf zwei mit B�ckp�pier

�usgelegte Bleche geben und mit der Eiermilch bestreichen. 30 Minuten

gehen l�ssen.

5 Die Pinzen mit einer Schere dreim�l tief einschneiden und 15-20 Minuten

goldbr�un b�cken.


