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Rezeptur fur 1 grof3e und

Osterpinze 3 kleine Pinzen

Zutaten

Menge | Einheit | Produkt
500 g  Mehl
40 g Germ
220 ml Milch

70 g Zucker
40 g Dotter
5 g Salz

Vanillezucker, Zitronenschale, Rum
70 g Butter

Gekochte & gefarbte Eier fur die Pinze,
werden gleich nach dem Backen in die Pinze
gesteckt.

Vorbereitung

o Dampfl ansetzen und reifen lassen

e Dampfl = 100 ml Milch lauwarm (ca. 35°C) mit der Germ, einen L6ffel Zucker und etwas
Mehl zu einem dickflissigen Teig rihren und mit Mehl bestreuen.

e Restlichen Zucker, Dotter, Vanille, Rum, Salz mit der restlichen Milch verriihren.

e Ei mit Salz verriihren (=Eistreich)

Zubereitung

Mehl mit Dampfl vermischen

Dottergemisch beigeben

Ankneten

Butter dazu geben und glatt kneten, fur ca. 10 min langsam in der Maschine kneten.

Teig gehen lassen.

Jetzt auf 500 g Teiggewicht und 3x 150-180g auswiegen und rund schleifen.

Auf das Backblech setzen und aufgehen lassen.

Mit Eierstreich einstreichen und von der Mitte aus drei Mal einschneiden und bei 160°C
Ober und Unterhitze ca. 30 min. backen, die kleinen Pinzen sind eventuell schon nach 20
min fertig.

Finalisierung

e Ein gefarbtes Ei in die Mitte setzen
e Gdf. in Zellophanpapier einpacken zum Osterbrunch als Mitbringsel tiberreichen
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