Osterlammer fur Kinder

Kategorien:  Kuchen, Saison, Ostern, Kinder, Bisquit
Zutaten fur: 8 GrofRe oder 16 kleine Lammer

Die fruchtigen Gsterl ammer kann man gleich in
Di e Hand nehnen und essen - das freut Kinder
Besonders und bringt Vergnigen fur Alle zum

Gsterfest.
800 G amm Mehl
300 G amm Warnme M ch
21 G amm Hefe
Sal z
50 Gramm Butter
250 Gramm Zucker
1 Dose Aprikosen (480 g Abtropfgew cht)
1 Essl. Zitronensaft
150 Gramm Butter
150 Gramm Fest e Kokoscremne
1 Eigelb (Klasse M
1 Essl . Puder zucker

Anleitung:

Bei diesen Lammern werden Ki ndheitserinnerungen wach. Wenn der Duft
des frischen Hefegebacks durchs Haus zieht, denkt man unwi |l kirlich
an die Csterfeiertage als man sel bst noch ein Kind war. Und sollten
ei nmal nehrere hungrige Maul er gefittert werden woll en, verdoppeln
Sie einfach die Menge der Zutaten - wetten es bleibt nichts Ubrig?

Nun.... Die Hefe in der warnen MIch aufldsen und mit etwas Mehl zu
ei nem di cken Brei anrihren. Zugedeckt an einemwarnmen Ot etwa 20
M nut en gehen | assen. Butter zergehen | assen, 500 g Mehl, 100 g
Zucker, eine Prise Salz mt der Butter und dem Hefe-Brei zu ei nem
glatten Teig verkneten und wi ederum 20 M nuten gehen | assen. Den
Teig in 8 oder 16 Stucke teilen und ei nen hal ben cm di ck ausrollen.
Lanmer ausschnei den (eventuell von ei nem Buch abral en). Die Lamrer
auf mt Backpapi er ausgel egtes Backbl ech | egen. Apri kosen abtropfen
| assen, mt Zitronensaft verm schen, klein schneiden und auf den
Lammern verteil en.

Die Butter, Kokscrene, restliches Mehl und restlichen Zucker zu
Streusel n verkneten und auf den Aprikosen verteilen. Eigelb mt
M1l ch verquirlen und Kopf und Bei ne der Lammer danmit bestreichen.

Im hei Ben Ofen bei 175 Grad circa 15 M nuten backen.

Pro Stiuck: 430 kcal Zubereitungszeit: 60 M nuten



