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Zut�ten für 6 Portionen
 = Kot�nyi Produkte

Für die Stiefel

2 Stk. Eier

150 g M�gertopfen

6 EL Milch

6 EL Sonnenblumenöl

300 g Univers�l Mehl

100 g St�ubzucker

16 g B�ckpulver

1 Prise  Meers�lz jodiert grob

Für die Zimtgl�sur

1 EL Crème Fr�îche

4 EL St�ubzucker

1 TL  Zimt gem�hlen

Nikol�usstiefel mit Zimtgl�sur

45—60 Min

Zubereitung

1 Für die süßen Nikol�usstiefel wird im ersten Schritt ein Ei mit dem

M�gertopfen, der Milch und 6EL des Sonnenblumenöls verrührt. D�n�ch

d�s Mehl, den St�ubzucker, d�s S�lz sowie d�s B�ckpulver unterrühren und

mit den H�nden �lles zu einer M�sse kneten, d�mit ein gl�tter Teig

entsteht.

2 Den fertigen Teig nun in 6 gleichgroße Stücke teilen und zu Stiefchelchen

formen. Die Stiefel �nschließend �uf ein mit B�ckp�pier belegtes B�ckblech

legen.

3 Ein �ufgeschl�genes Ei verrühren und die Stiefelchen mit einem Pinsel

bestreichen. Im vorgeheizten Ofen bei etw� 200 °C für 15 Minuten b�cken

l�ssen.

4 In der Zwischenzeit k�nn die Zimtgl�sur zubereitet werden. Die Crème

Fr�îche d�für fein verrühren. N�ch und n�ch den St�ubzucker hinzugeben

und kr�ftig rühren. So viel St�ubzucker verwenden, bis die gewünschte

Konsistenz erreicht ist. Durch regelm�ßiges, kr�ftiges Rühren entsteht so

eine z�hflüssige Gl�sur. Abschließend einen Teelö�el Kot�nyi Zimt

unterrühren.

5 Die Nikol�usstiefel �uskühlen l�ssen und d�nn den S�um und die Sohle in

die Gl�sur tunken. Fertig sind die süßen Nikol�usstiefel.

6 Die süßen Stiefelchen schmecken frisch �m besten. Also �m nicht l�nge

�ufheben und schnell vern�schen!


