De Offe uf 175 Grad vorheize. X%

D'Meertriiwle un de Suppeleffel Mahlin e Tass mische un %
riehre. So bliewe d' Meertriiwle scheen in de Heh. -

E grosi Schaal némme un alli ZUtate zamme mische bis N
ass es e glichmaBicher Teig gibt. }:%

Mahl uf de Arweitstisch stréie un de Teig druf l&ére. De
Teig mit de Hand runter drucke fer ihm e ovali Form gann.

De Teig wird jetzt in de Mitte geteilt. Achtung, er soll
awwer nit gschnitte ware !

's Waalholz uf de Teig drucke fer e 3cm breites Grawele
mache. Eine Sit vum Teig wird noch emol flach gedruckt. X%

D'Stang Marzipan in kleini Stickle schnide un in's Grawel L&
laje. 's dicke Teil vum Teig wird ganz einfach uf's Dinne
s gelajt ﬁ%

Was briicht m v Pere Bibkeleakiis-Stolle |
De Stolle kummt dann uf 's Blech un wird in de Offe

Fer de Teig gemacht. Er muess 60-75 Minute bache. Fer sicher sinn as

" er guet isch, kann m'r mitere Stricknodel drin stupfe. jﬁ:%

SEiCMahit R R L U o SIiEse Wenn ke Teig an de Nodel meh isch, isch de Kueche

1 Packel Backpulver | gebache.

1 Kaffeeleffel Zimmet

2 Eier 77 - A

170 g Puderzucker Kummt noch dezii \X/grm de ’Stolle" kalt\|sch,

1 Packel Vanillziicker - e L S

. 1 Stang Marzipan mitere Sib d'ruf.

2 el Staubzucker

250 g Bibbeleskas

250 g Meertriiwle

65 g gschnittenes Orangeat ' ns IV

125 g gemahleni Mandle | g v ® OLCA

3 Suppeleffel Rhum
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