Glucks - Schweinchen

Kategorien:  Kuchen, Gebéack, Kleingeback
Zutaten fur: 30 Gluckschweinchen

FUR DEN TEI G

500 G amm Mehl
250 Gramm Margari ne oder Butter
150 Gramm Zucker

2 Pack. Vanill e-Zucker

2 Ei er

ZUR DEKORATI ON

1/8 Ltr. Vollmlch
1 Ei gel b zum Bestrei chen

VEI TERES ZUBEHOR

2 Runde Fornmen zum Ausst echen
Mt einem Durchnesser von 5
Cm bzw. 3,5 cm
(es eignen sich z.B. Bier-
Und Schnapsgl aser)
Und ein Strohhal m

Anleitung:

Alle Zutaten zu ei nem Mierbetei g verarbeiten und ca. eine Stunde i
Kuehl schrank ruhen | assen. Dann di e d uecksschwei nchen ausstechen
und zusamrensetzen. Ein Schwei nchen besteht aus 6 Teil en.

Den Teig ca. 0,5 cmdick ausrollen. Bauch- und Kopfteil e ausstechen
(5 cm. Beides auf dem Backbl ech zu ei nem Koer per zusamenf uegen.
Chren und Schnaeuzchen dann nmit der kleineren Form ausstechen. Fuer
die Ohren wird der kleine Kreis halbiert und dann mt etwas

Vol I mi | ch auf den Kopf gekl ebt.

Um di e Schnauze herzustellen, werden mt einem Strohhal m2 Loecher
in einen kleinen Kreis gebohrt. D e ausgestochenen kl ei nen
Kuegel chen di enen dann zum Schl uss al s Bauchwar zen.

Di e Schnauze ebenfalls - nmt etwas Vollmlch an den Nahtstellen auf
dem Kopf befestigen. So entsteht die Schwei nchen-Teigfigur. Ein
Backbl ech reicht fuer 15 Schwei nchen. Bevor sie in den Backofen
geschoben werden, noch mt Eigelb |asieren.

Bei 200°C ca. 15-20 M nuten i m Um uftherd backen (nach 10 M nuten
Sichtkontrolle, damt der Teig nicht zu dunkel wird). Imnormalen
Herd beruecksichtigen sie ca. fuenf Mnuten | aenger. Nach ca. 1lo

M nuten mt Al ufolie abdecken, damt die Schwei nchen nicht zu braun
wer den.



