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Zutaten fiir ca. 10 Kugeln:

500g Mehl

3EL Zucker

1.5TL Salz

Va Wirfel Hefe
60g  Butter (warm)
V2 Bio Zitrone

3-4 EL Sultaninen/ Schoggistlicken

3dl  Milch
1 Koénig oder Mandel
1 Ei

Hagelzucker & Mandelscheiben
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1. Mische Mehl, Salz und Zucker in einer
Schiissel.

2. Zerkleinere die Hefe und gib sie in die
Schussel.

3. Gib Butter, in kleine Wiirfel geschnitten,
zum Mehl. Reibe die Schale der Zitrone
dazu.

Zuletzt kannst du die Sultaninen/ Schoggi
Stucken und die Milch beigeben.

4. Knete den Teig gut durch.

5. Lasse den Teig ca. 1-2 Stunden aufge-
hen

6. Forme kleine Kugeln (etwa faustgross).
In eine Kugel steckst du den Kénig oder
eine Mandel.

7.Mische die Kugeln und setze sie auf dem
Backblech zum Kranz zusammen. Verwen-
de etwas Wasser, damit die Kugeln besser
zusammenkleben.

8. Lass den Teig nochmals 30min aufge-
hen.

9. Bestreiche den Kuchen mit Ei und deko-
riere mit Hagelzucker und Mandeln.

10. Die Backzeit ist ca. 30 min.
Wahrend dem Warten kannst du noch eine

Krone basteln. Und, wer wird bei euch der
Konig?



