Gefullte Glucksschweinchen

Fur den Teig:

30 g frische Germ

60 g Zucker

1/4 Liter Milch

60 g Butter

2 Eier

Prise Salz

250 g Dinkelvollkornmehl
260 g Dinkelmehl

evtl. noch etwas Milch, falls der Teig zu fest
ist

Mehl zum Ausrollen des Teigs

1 Ei zum Bestreichen

Deko je nach Geschmack: Rosinen, Zuckerglasur, Schokoglasur, Punschglasur

Nussfulle:

125 g geriebene Walnisse 2 Handvoll Rosinen
170 ml Milch Zimt

50 g Zucker Ger. Zitronenschale

35 g Vollkornbrésel
1TL Rum

Tipp: Falls ihr die Rosinen weglasst wirde ich die Zuckermenge etwas erhdhen.
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Germteig: Frische Germ in die Schissel broseln, etwas
Zucker Uber die Germ streuen. Die lauwarme Milch+Butter
dazuleeren. Zusammen mit 2 Eier, Zucker und 1 Prise
Salz verriihren. Zum Schluss das Mehl einarbeiten. Den
Teig eine halbe Stunde rasten lassen.

Nussfulle: Den Kristallzucker, Rum und die Milch in einen Topf geben und einmal
aufkochen lassen. In die Milch die Nisse, Brosel, Zimt und geriebene Zitronenschale
einriihren. Wer méchte: Rosinen dazugeben. Die Nussftille vom Herd nehmen und
abkuhlen lassen.

Schweinchen formen:

Den Germteig ca. %2 cm dick ausrollen und ca. 32 Kreise & 7-8 cm und ca. 32 Kreise
a 3 cm ausstechen.

Auf die grof3en Scheiben die Fulle verteilen (1 guter TL), R&nder mit Ei bestreichen
und zweite Scheibe daraufsetzen. Die kleinen Kreise fur die Ohren halbieren, in die
Kreise fur die Nase nochmal zwei kleine Kreise als Nasenlocher ausstechen.(ich

nehme dazu einen Aufsatz einer Spritzttille).

Ohren und Nasen mit Ei bestreichen und am Kopf festkleben. Als Augen evtl.
Rosinen in den Teig driicken (sonst kdnnen sie auch nach dem Backen aufgemalt

werden.

Die Schweinchen mit Ei bestreichen und bei 180 Grad Heif3luft flr ca. 15 Minuten
backen. Die noch heiRen Schweinchen nochmals mit Ei bestreichen, damit sie schon
glanzen. Danach konnt ihr eure Glicksbringer dann beliebig verzieren.
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