Zwetcchkenbavecen

Zulaten \

6 altbackene,
weiche Semmeln
200 g9 Lwetcehgenmus
V2 [ Mileh
70 9 Met/
g Erer
750 g Butterschmalz
2 E( Zucker
7 Price Limt

2 Eldotter /
~—

Die Pinde von den Semumeln abreiben - die Brocel konnen
aufbewahrt und fir eine Panade verwendet werden.

Jede Semmel in 6 Secheiben cehneiden.

Auf eine Seheibe Zwetcehgenmus ctreichen, eine weitere
Seheibe darauf legen.

Die Sehnitten in Mileh tauchen, auf eine Platte legen und
75 Min. durchziehen lagcen.

Ause Metl Eiern, 7 Price Salz und etwas Mileh einen Teig
rihren.

Dag Sehmalz erbitzen. Jeweile 2-3 Bavecen durch den Tejg
ziehen,

Lubereitung \

etwas abtropfen lascen und im hejfen Fett cchwimmend v
on jeder Seite goldbraun backen.

Die Bavecen auf Kt tchenpapier entfetlen

und mit Zimt-Lucker bectreuen.

Siffcpeicen
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