Frisch gemachte Buchteln

Fiir zwei Personen
Fiir den Teig:

250 g glattes Mehl, Type 405 125 ml Milch 15 g frische Hefe

1 Eigelb 25 g geriebener Staubzucker 1 Zitrone, Abrieb

25 g Butter, Zimmertemperatur 1 Vanilleschote 2,5 g Salz

Fiir die Vanillesauce:

100 ml Milch 2 Eigelbe 1 EL Stéarke

200 ml Sahne 2 cl Rum 1 Vanilleschote
Fiir den Teig:

Den Backofen auf 160 Grad Umluft vorheizen.

Germ in lauwarmer Milch auflésen. Mehl mit Butter, einem Eigelb, Salz und Zucker verkneten.
Die Hefemilch nach und nach dazugeben und 5 Minuten kneten. Mit einem Kiichentuch abde-
cken und mindestens 45 Minuten an einem warmen Ort gehen lassen.

Kleine Bélle runterstechen(ca. 30 g pro Buchtel) und in einer gebutterten Form eng aneinander
schichten und mit fliissiger Butter bestreichen. Im vorgeheizten Ofen ca. 25 Minuten backen.
Man kann sie auch in die Form schichten und kiihlstellen und erst bei Gebrauch fertig backen.
Dazu frith genug (ca. 1 Stunde vorher) aus der Kiithlung nehmen.

Fiir die Vanillesauce:

Milch mit Eigelben und Stérke verquirlen. In einem Topf die Sahne erwdrmen. Das Mark der
Vanilleschote herauskratzen und zur Sahne geben. Rum und die ausgekratzte Vanilleschote eben-
falls dazugeben.

Topf vom Herd ziehen und die Eimischung mit einem Schneebesen hineinriithren. Je nach Ge-
schmack noch etwas mehr Rum dazugeben.

Die ausgekratzte Vanilleschote nicht wegschmeiflen. Legen Sie diese in ein Gefafl mit Zucker und
erhalten Sie dadurch einen selbstgemachten Vanillezucker. Auflierdem schmeckt Pflaumenmar-
melade sehr gut zu den Buchteln.
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