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Pistazien oder Rosinen fiir die Augen

1. FUr den Teig Mehl und Salz mischen. Hefe mit Milch anrGihren, dazugiessen. Butter
beifligen, kurz zu einem weichen, elastischen Teig kneten. Zugedeckt bei
Raumtemperatur ca. 2 Stunden ums Doppelte aufgehen lassen.

2. Den Teig nochmals kurz zusammenkneten und aufgehen lassen.

3. Teig in 8-10 Teile schneiden. Je eine 20-25 cm lange Rolle drehen. Fir die Ohren
und den Kopf diinner rollen, und je 1 Schwanzchen wegschneiden. Ohren
einschneiden, mit dem Kopf auf den Haschenkérper legen. Schwanzchen aufsetzen
und auf das mit Backpapier belegte Blech setzen. Die Augen gut eindriicken.

Backen: 20-25 Minuten in der Mitte des auf 200 °C vorgeheizten Ofens. Auf einem
Gitter auskihlen lassen.
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