(KOTANYD)

Nikolausstiefel mit Zimtglasur
@ 45—-60 Min @ P

Zubereitung

1 Fir die stiBen Nikolausstiefel wird im ersten Schritt ein Ei mit dem

Magertopfen, der Milch und 6EL des Sonnenblumendls verriihrt. Danach
das Mehl, den Staubzucker, das Salz sowie das Backpulver unterriihren und

Zutaten fuir 6 Portionen mit den Handen alles zu einer Masse kneten, damit ein glatter Teig
¢ = Kotanyi Produkte entsteht.

o die Stofel 2 Den fertigen Teig nun in 6 gleichgroBe Stiicke teilen und zu Stiefchelchen
Hr e Stiete formen. Die Stiefel anschlieBend auf ein mit Backpapier belegtes Backblech

2 Stk. Eier legen.
1509 Magertopfen 3 Ein aufgeschlagenes Ei verriihren und die Stiefelchen mit einem Pinsel
6 EL Milch bestreichen. Im vorgeheizten Ofen bei etwa 200 °C fiir 15 Minuten backen
6 EL Sonnenblumendl lassen.
300 g Universal Mehl 4 In der Zwischenzeit kann die Zimtglasur zubereitet werden. Die Creme
Fraiche dafiir fein verriihren. Nach und nach den Staubzucker hinzugeben
100 g Staubzucker
und kréaftig rihren. So viel Staubzucker verwenden, bis die gewlinschte
16 Backpul . . . I s fs .
g ackpuiver Konsistenz erreicht ist. Durch regelméBiges, kraftiges Riihren entsteht so
1Prise ¢ Meersalz jodiert grob eine z&hflissige Glasur. AbschlieBend einen Teel6ffel Kotanyi Zimt

unterriihren.

Fir die Zimtglasur
5 Die Nikolausstiefel ausktihlen lassen und dann den Saum und die Sohle in

TEL Créme Fraiche die Glasur tunken. Fertig sind die stiBen Nikolausstiefel.

“EL Staubzucker 6 Die sliBen Stiefelchen schmecken frisch am besten. Also am nicht lange

1TL ¢ Zimt gemahlen aufheben und schnell vernaschen!




