Laugenbitlchen

IUTATEN FUR CTRKA 25 KLETNE LAUGENBALLCHEN

UTTER™ TN KLETNE STUCKCHEN GESCHNTTTEN
ALL
N TROCKENHEFE (66)

196 KALTE
LEBLOFFEL
1 TUTCHEN

L TUTCHEN NATRON
1, LTTER WASSER
PLATZ TM ETSSCHRANK

——ik/ﬂw

DIE JUTATEN TN ETNER SCHUSSEL U EZNEM FESTEN TETG VERARBETTEN. ACHTE DABET DARAUF, DASS DER TELG KUHL BLETBT — ALSO WENN
DU MTT DER HAND KNETEST, 15T BEET UNGANG ESAGT! DEN TETG MTT EINEM FEUCHTEN TUCH ABGEDECKT 1> MINUTEN RUHEN LASSEN
UND ANSCHLTEBEND ZUERST TN 3 CM DTCKE ROLLEN FORMEN UND DANN TN KLETNE STUCKE SCHNETDEN. U BALLCHEN FORMEN UND
NOCAMALS 7UGEDECKT L0 MTNUTEN RUHEN LASSEN. TN DER TWTSCHENZETT BRINGST DU DAS WASSER MIT DEM NATRON 2UM KOCHEN.
JETZTDTE BALLCHEN FUR 30 SEKUNDEN TNS KOCHENDE WASSER GEBEN — ACHTUNG: STE KL BNLEI[HMM T0PFBODEN FEST!

SOLANGE STENOCH FEUCHT STND, MTT SESAM, MOHN, SONN NBLUMENKERNEN, SALZ ODER KASE BESTREUEN UND AUF EINE MTT
BACKPAPTER AUSGESCHLAGENE SCHUBLADE DES ETSSCHRANKES LEGEN. NUN KOMMEN DIE BALLCHEN FUR 30 MINUTEN TN DEN
ETSSCHRANK. TN DER IWTSCHENZETT DEN BACKOFE NAUFM[\/ORH ELZEN UND DANN DTE BALLCHEN FUR CTRCA 13 MINUTEN BACKEN.

MAN KANN DAS LAUGENGEBACK AUCH PRIMA INFRI EREN: DAZUE INFA[H DIEBALLCHEN FUR b STUNDEN AUF DER SCHUBLADE LASSEN
UND ANSCHLTEBEND TN ETNE DOSE ODER GEFRTERBEUTEL UMFULLE
GEBACKEN WERDEN STE DANN GENAUSD WIE DTE UNG EFROREN [XEMFLARE.



