Osterlamm

Ein Rezept von unserer Mitarbeiterin im Team Erndhrung Petra Will

Zutaten:

759 Butter Fett fur die Form
/59 Mehl Puderzucker
759 Starke

759  Zucker

759 gemahlene Nusse

1 Prise Salz

¥ P. Vanillezucker

¥ P, Backpulver

2 Eier

1 % EL Rum oder Wasser

Zubereitung:

Aus allen Zutaten einen festen Rihrteig herstellen. Die Innenseite der Form fetten, nach Anleitung
zusammensetzen und den Teig einfullen. Im auf 180 °C vorgeheizten Backofen (Ober- und Unter-
hitze) auf dem Rost auf der unteren Schiene ca. 45 Minuten backen.

Nach dem Backen in ein feuchtes Tuch wickeln. Nach ca. 10 Minuten den Boden plan abschneiden
und das Lamm vorsichtig aus der Form Losen. Nach Belieben mit Puderzucker bestduben oder mit
Zuckerguss verzieren.
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