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Homepage: www.doris-gaul-zaubertopf.de

E-Mail: doris.gaul@gmx.de
Osterlamm aus süßem Hefeteig:
200 g

Milch

100 g

Zucker

40 g

Butter

1 Würfel
Hefe in den Mixtopf geben und

2½ Min./37º/St.1 erwärmen

500 g

Mehl

1

Ei

½ TL

Salz dazugeben und


3 Min./Teigstufe kneten.

Den Hefeteig auf doppeltes Volumen aufgehen lassen. Nochmals kurz durchkneten und  ein Schäfchen formen:




1 ovale Kugel als Gesicht, 




2 längliche Teigstücke für die Ohren




4 längliche Teigstücke für die Beine




1 kleines längliches Teigstück für den Schwanz




und aus dem Rest Teig Kugeln (ca. 25) für den Körper.

Aus allen Teigteilen das Schäfchen formen. 2 Rosinen für die Augen auf die 1 große Kugel drücken.

Nochmals ca. 20 Minuten an einem warmen Ort gehen lassen.

1 Ei verquirlen und das Lämmchen damit bestreichen und mit 2 EL Mandelblättchen bestreuen.

Im vorgeheizten Backofen auf 180 º 20 – 25 Minuten backen.
Ostereier aus dem Thermomix:
Wie viele Eier brauchen Sie ?  Im Thermomix kochen Sie bis zu 20 Eier auf einen Schlag !

8 – 10 Eier der Größe M: Dafür 500 g Wasser in den Mixtopf geben, 

Gareinsatz mit bis zu 10 Eiern einhängen und verschließen und 

16 Minuten/Varoma/St.1 garen.

20 Eier der Größe M: Falls Sie mehr hart gekochte Eier brauchen, 20 Eier in den Varoma geben, wieder 500 g Wasser in den Mixtopf füllen, verschließen, Varoma aufsetzen und 23 Min./Varoma/St.1 garen.
