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Vorwort

Ich grufke alle Kinder, die dieses Buch besitzen und sich damit entschlossen haben
.grofde Weihnachtsbacker, zu werden.

Schritt fur Schritt werden wir gemeinsam das schonste Weihnachtsgeback herstellen.
SuRe Naschwerke fur die ganze Familie von EUCH gemacht.

lhr konnt sehr stolz auf euch sein!
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Stutenkerle

Wir backen ,,Stutenkerle,, oder wie sie auch genannt werden ,,Weckménner,,.
Sie gehdren zur Vorweihnachtszeit einfach dazu.

Leider finde ich sie nicht oft in Geschiften. Wenn es euch auch so geht, backen wir sie doch
einfach selbst.

Auf dem Einkaufszettel stehen alle Zutaten, die benotigt werden.
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Einkaufszettel

~

Weizenmehl
Trockenbackhefe

cker
~

Selz
Eier (mittelgroR)
M Milch
Backmargarine
7 Rosinen oder Korinthen
Backpapier
Tonpfeifen (bei Bedarf) \/
im Bastelladen

R

Damit wihrend der Zubereitung nicht viel Zeit flir das Suchen des benétigten Geschirrs oder
Werkzeuge verloren geht, stellen wir uns vorher alles bereit.

e e

Das wiiren:

1 Kiichenwaage

1 grof3e Schiissel

(am besten eignet sich eine Plastikschiissel. Darin kann man gut mit dem Knethaken des
Mixers arbeiten)

1 Messbecher

1 kleinerer Topf fiir die Milch

1 Teigroller

1 Teeloffel

1 Essloffel

1 Tasse

Mixer mit Knethaken

1 Backpinsel

1 Backblech ( ausgelegt mit Backpapier )

1 Schablone fiir den Stutenkerl

(findet ihr am Ende des Buches, zum ausdrucken und ausschneiden. )

Zur Vorbereitung gehort auch, die Zutaten der Einkaufsliste in den erforderlichen Mengen
bereitzuhalten.



Das wiiren:

500 Gramm Weizenmehl

1 Pdickchen Trockenbackhefe

75 Gramm Zucker

(wenn ihr es etwas siifser mogt, konnt ihr auch 100 Gramm nehmen)
1 kleinen gestrichenen Teeloffel Salz

(gestrichen bedeutet, mit dem Finger iiber den Loffel streichen, bis das Salz nur noch in der
Léffelmulde liegt)

1 Ei (mittelgrof3)

1 Eiweif3 (vom mittelgrofsen Ei)

150 ml Milch

100 Gramm Margarine

Auflerdem extra zum Bestreichen und Verzieren:

Rosinen oder Korinthen

etwa 2 Essloffel Milch

1 Eigelb

(ist vom mittelgrofsen Ei iibrig geblieben, vom dem ihr das Eiweif; fiir den Teig verwendet
habt.)

Tonpfeifen

(je nach Anzahl der Stutenkerle und auch nur, wenn ihr wollt. Wenn ja, bekommt ihr die
Tonpfeifen im Bastelgeschdift.)

Steht alles bereit und habt ihr Lust? Na dann geht’s los, lasst uns backen!

In die grofie Schiissel schiittet ihr das abgewogene Mehl. Die Trockenbackhefe verteilt nun
gleichmdpfsig tiber das Mehl und vermischt die beiden Zutaten. Da reicht es, wenn ihr einfach
mit der Hand hineingreift und einmal umriihrt. Ebenfalls in die Schiissel kommen nun der
Zucker, das Salz, ein ganzes Ei und nur das Eiwei3 von dem anderen Ei. Hierfiir miisst ihr
das Ei wieder vorsichtig trennen, dass heifpt, die Eierschale in der Mitte aufschlagen,
vorsichtig beide Hdlften auseinanderziehen und dabei aufpassen, dass das ganze Ei (Eigelb
und Eiweifs) in einer Hdlfte zuriickbleibt. Nun das Ei von einer Hilfte in die andere schiitten,



damit sich das Eiweif3 vom Eigelb trennt. Dies macht aber bitte vorsichtig, damit das Eigelb
nicht kaputt geht. Habt ihr nur noch das Eigelb
tibrig, befordert dies in die bereitgestellte Tasse. IThr braucht es am Ende zum bestreichen.

Zwei Zutaten fiir den Teig fehlen noch, nimlich die Milch und Margarine. Fiir die Hefe ist es
wichtig, dass die Milch erwdrmt ist, damit sie aufgeht und der Teig sich dadurch vermehrt.

Darum kommt nun die Milch in den dafiir vorgesehenen Topf, zusammen mit der Margarine.
Erwdrmt beides so lange auf dem Herd, bis die Margarine geschmolzen ist. Dieses Gemisch
darf nur warm sein und sollte auf keinen Fall heif3 werden oder gar kochen.

Passt aber unbedingt auf eure Finger auf, wenn ihr den Topf anfasst und vom Herd
nehmt!!!

Am Ende kommt nun die erwdrmte Milch mit der Margarine als letzte Zutat in die Schiissel.
Den Mixer mit den Knethaken solltet ihr schon bereithalten, denn ihr miisst sofort anfangen,
den Teig zu ,, kneten *.

Zundchst reicht es, wenn ihr den Mixer auf die erste Stufe einstellt. Vermischt alle Zutaten so
lange mit den Knethaken, bis sie sich miteinander verbunden haben und sich langsam ein
Teigklof3 gebildet hat. Dann kénnt ihr den Mixer auf die hichste Stufe schalten und etwa 5
Minuten weiterkneten. Ihr werdet sehen wie der Teig sich von der Schiissel [0st und anfingt
zu gldinzen. Habt ihr dies geschafft, muss nun die Hefe arbeiten, damit der Teigklofs grofier
wird. Dazu stellt die Schiissel an einen warmen Ort (am besten neben den Herd) und deckt sie
mit einem Geschirrtuch ab. So lasst ihr den Teig ungefihr 30 Minuten ,,ruhen “.



Inzwischen konnt ihr die Schablone fiir die Stutenkerle ausschneiden, die, wie erwdihnt, am
Ende des Buches zu finden ist. Da wdre es gut, wenn sie auf etwas dickerem Papier oder
Folie ausgedruckt wurde. Ldsst sich dann besser auf den Teig auflegen.

Ist die halbe Stunde um?

Dann geht’s wieder an die Arbeit.

Streut etwas Mehl auf die Arbeitsfldche, auf der ihr den Teig ausrollen wollt. Darauf legt nun
den wunderbar gelungenen Hefeteigklofs. Auch den Teigroller solltet ihr ringsherum mit Mehl
versehen, damit er nicht gleich am Teig kleben bleibt. So, jetzt geht’s los.

Rollt den Teig so lange aus, bis er ungefihr einen Zentimeter dick ist. Legt nun die Schablone
auf und lasst euren ersten Stutenkerl entstehen. Da der Hefeteig etwas zdh ist, ldsst er sich
nicht sehr gut schneiden, darum macht es langsam, damit die Form sich nicht verzieht.
Driickt etwas fester auf die Schablone und schneidet mit einem spitzen Messer am
Schablonenrand entlang.

Seid aber sehr vorsichtig beim Umgang mit dem Messer. Besser ihr fragt die Mutti oder den
Papa, ob sie euch dabei helfen kéonnen!!!

Den ausgeschnittenen Stutenkerl legt ihr nun auf das, mit Backpapier ausgelegte Backblech
und so geht es weiter, bis alle Stutenkerle fertig ausgeschnitten sind. Aus dieser Teigmenge
bekommt ihr etwa acht Stiick.

Aber irgendetwas fehlt da noch. Richtig. Er hat weder Augen noch Knopfe. Also machen wir
ihm ein Gesicht. Ihr nehmt jeweils eine Rosine oder Korinthe und driickt sie dort in den Teig,
wo die Augen sein sollen. Es bleibt euch iiberlassen, ob ihr dem Stutenkerl auch eine Nase
und einen Mund geben wollt. Dann noch die drei Jackenknopfe aus Rosinen auf den Bauch
und der Stutenkerl ist zu erkennen.

Jetzt kommt das Eigelb zum Einsatz, welches bei der Teigzubereitung iibrig geblieben ist und
sich in der Tasse befindet. Fiigt hier zwei Essloffel Milch hinzu und verriihrt es griindlich
miteinander. Mit Hilfe eines Backpinsels bestreicht ihr eure Stutenkerle mit dieser Eimilch.

Habt ihr euch entschieden ihm eine Tonpfeife zu verpassen, driickt diese nun auf den
Stutenkerl. Platziert das Mundstiick dabei in Hohe des Stutenkerlmundes
und legt einen Arm um den Pfeifenstiel, damit es so aussieht, als hielt er die Pfeife fest.

Schiebt nun das Backblech in die Mitte des auf 180 Grad vorgeheizten Backofens, damit euer
grofartiges Werk vollendet wird und ihr endlich fiir die viele Arbeit belohnt werdet.

Nach 20 Minuten sind die Stutenkerle fertig und ihr koénnt voller Stolz den ersten
selbstgebackenen Stutenkerl genieflen (allerdings erst, wenn er etwas abgekiihlt ist, sonst

konnte es Bauchschmerzen geben).

Ein Lob derer, die Du mit einem Stutenker! beschenkst, wird Dir sicher sein.
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