Bremer Klaben

Mehl, Milch (lauwarm), Zucker,
Vanillezucker, Butter, Hefe, Salz,
Zitronenschale und den Kardamon
in eine grofe Rihrschiissel geben
und mit einem Knethaken ein paar
Minuten durchkneten. Den
Backofen mit 60°C kurz anheizen,
abschalten und anschlieRend den
zugedeckten Hefeteig im Backofen
aufgehen lassen. ¢ & mm

Danach den Teig durchkneten und

die restlichen Zutaten einarbeiten. Zutaten:
AnschlieRend den Teig ruhen lassen, 1kg Mehl
bis er aufgegangen ist. <« % <o 2 Pkch. Trockenhefe

Zum Schluss den Teig in eine 100g  Zucker

gefettete Kastenform geben und bei 250 ml . Milch, lauwarm
170°C ca. 1 Stunde backen.
05 - F5 mnn 450g  Butter
1Pck. Vanillezucker
Arbeitszeit: 30 Min. i abgeriebene Zitronenschale
1 Prise Salz
Ruhezeit: 1 std.
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