Rohrnudelin

Zubereitungszeit: 100 Minuten
Ruhezelt: 45 Minuten
Grundmenge: 16 Stick
Mengenplanung: 4 stick/Person

Zutatew T&ig:
* 500 g Welzenmehl Type 405
e =2 EL Zucker
o 50 Butter
o D Eley
e 1 Elgelb
o 2025 ml Mileh (am besten Lavewarn)
o 420 Hefe, frische
e 1 Prise sSalz

Zutaten ,glasur”:
e 35 g Butter, flitssig
e =2 EL Zucker
e Mileh

Sownstlges:
e Ol zum Braten
o hohe Auflaufform/Briiter mit Deckel
o 35 g Buttey, flitssig
e 2 EL Zucker
e Mileh

Zubereitung:

1. Dle Hefe ln der Mileh fir den Telg auflisen

2. Alle Zutaten flr den Telg in die Rithrschitssel der Kitchenmasehine geben unol

ca. 10 Minuten durchiemneten Lassen

3. Telg bedeckt an elnem warmen Ort 45 Minuten rihen lassen
Backofen auf 180°C Umluft vorhelzen wno Auflavfform buttern
Telg auf elne bemehlte Arbeitsfliiche geben und in ca. €0 g schwer Stitcke
aufteilen
Telglinge zu Kugeln formen wnod mit etwas Abstand n die Auflawfform setzen
Butter fitr die Glasur schmelzen, Zucker wnd ein Schuss Mileh unterrithren
Kugeln damit bestreichen und dann im Ofen 10 Minuten backen
Erneut mit der Glasur elnpinseln und nochmals 10 Minuten backen
Die Rohrnudeln divekt warm mit eine Leckeren vanillesobe servieren. Man kann ste auch
kalt essen, aber warm stind ste am besten :-)
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