ZUTATEN FUR
12 BERLINER:
160 g Milch

30 g Hefe

60 g Butter
50 g Zucker
500 g Weizenmehl Typ 550
1Tl Salz
1Ei
Fiillung:
1 Glas Waldfruchtmarmelade

etwas Butter

ca. 50 g Zucker
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ZUBEREITUNG:

1.Butter, Zucker und Hefe in lauwarmer
Milch auflésen (im TM 3 Min./37°/Stufe 2)
2.Mehl, Salz und Ei dazugeben und alles 5
Minuten kneten (Teigstufe 5 Min.)
3.Teig in eine Schiissel geben und 45 Minuten
gehen lassen.
4.Den Teig auf eine Unterlage geben und in 12
gleich grofe Stiicke teilen
5.Jedes Teigstiick zu einer Kugel formen und
in der hohlen Hand etwas rundschleifen
6.Auf den Zauberstein geben und mit einem
Geschirrtuch ahdecken.
7.Backofen auf 210 Grad Ober/Unterhitze
aufheizen und die Berliner fiir 15 Minuten
backen.
8.Herausnehmen und auf einem Gitter etwas
auskiihlen lassen.
9.In der Zwischenzeit die Butter schmelzen
und den Zucker in einen tiefen Teller geben.
10.Die Marmelade in die Garnierspritze fiillen
und die lange spitze Tiille aufsetzen.
11.Die Berliner mit Hilfe der Garnierspritze
fiillen, mit Butter bepinseln und im Zucker

wilzen.



