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EINFACH

Liwanzen mit
Zwetschgenroster

Fiir 4 Personen
Ergibt 12-16 Stiick

1 EL Butter

2 Bio-Zitronen

200 g Mehl

10 g Hefe frisch

2 EL Zucker

1,5 dl Milch lauwarm
1Ei

100 g Zucker

500 g Zwetschgen

2.cm Zimtstange

2 EL Wasser

Bratbutter zum Braten
Puderzucker zum Bestiuben

1 Butter schmelzen. Von 1 Zit-
rone die Schale fein zum Mehl
reiben. Saft auspressen, beisei-
te stellen. Hefe und Zucker in
der Milch auflésen. Mit Ei und
Butter zum Mehl geben. Zu
einem Teig rithren. 30 Minu-
ten aufgehen lassen.

2 Zucker mit Zitronensaft in
einer Pfanne bei mittlerer
Hitze unter Rithren goldbraun
karamellisieren. Zwetschgen
halbieren, entsteinen. Mit
Zimt und Wasser dazugeben.
Kocheln lassen, bis die
Zwetschgen zusammentfallen.

3 Wenig Bratbutter in einer
Pfanne erhitzen. Teig 16ffel-
weise hineingeben. Kiichlein
bei mittlerer Hitze beidseitig
goldbraun braten. Warm
oder kalt mit Zwetschgenro-
ster servieren. Von der restli-
chen Zitrone die Schale in
Zesten dariiber reiben und
mit Puderzucker bestreuen.

Zubereitungszeit ca. 20 Minuten
+30 Minuten aufgehen lassen
Pro Person ca. 10 g Eiweiss,

9 g Fett, 89 g Kohlenhydrate,
2000 kJ/480 kcal

OBSTGARTEN UND
KORNKAMMER

Klima und Boden begtinstigen
die steirische Landwirtschaft.
Deren Stars - Mais, Kiirbis, Ap-
fel, Pfirsiche, Zwetschgen, Trau-
ben, Nusse, Beeren und anderes
- finden auch in den Nachspei-
sen ihren Niederschlag.
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