Schokostanger]

Zutaten:

1kg Mehl

359 Germ (en Wirferl)

100- 1509 Butter oder Margarine
1ElL Schweineschmaz

1009 Zucker

1 El. gestr. Sz

1-2 Eier

1 1/2 Tassen Milch

1/2 Zitrone (Schale oder Saft)

Zum Flllen ene grof3e Tafd Milchschokolade oder Merci

Zubereitung:

Die Germ zeabrésdn, mit eénem Tl Mehl, en Tl Zucker und ene klenen Menge Milch
vermischen - kurz gehen lassen.

Mit den Redtlichen Zutaten gut vermischen!
Den Teig warm gtellen und ca 1/2 Stunde aufgehen lassen. Jetzt den Teig zurtickschlagen.

Diesen Vorgang zweima wiederholen.(Das zwete und dritte ma weniger Zeit zum Aufgehen
lassen)

Mit diesser Methode spart man sich das mihsdlige "Schlagen” des Germteiges, jedoch braucht
mean daflr etwas langer Zeit.

Nun den Teig in ca. 30 - 40 Stlicke teilen.
Die Stiicke oval ausrollen, ein Stiick Schokolade daraufgeben und im Teig einrallen.

Diese Stangerl legt man nun auf ein Backblech (mit Backpapier belegt oder befettet),
besreicht se mit Milch und béckt Sebea ca 170 °C zu schoner Farbe.

Tipp:

Dieser Teig lasst Sch auch ganz leicht mit einer Kiichenmaschine beraiten.

Gutes Gelingen und viel Spal3 bem Backen!
E. Riedl



