
ECHT BOMOAS

BAUZAL
GUTSALM HARLACHBERG

BODENMAIS

M E N G E Z U TAT

1 Ei

1 Würfel Hefe

200 g Zucker

1 kg Mehl

200 g Butter

1 Geriebene Zitronenschale

Nach Belieben Vanillesoße 

Nach Belieben Saisonale Früchte

ZUBEREITUNG:  

Aus allen Zutaten einen mittelfesten Hefeteig kneten (ca. 10 Minuten lang, dann wird er schön 
luftig) und 30 Minuten zugedeckt an einem warmen Ort gehen lassen. 

Mittelgroße Reindl mit Butter bestreichen. Für große Bauzal aus dem Teig faustgroße Kugeln for-
men, ins Reindl geben und ebenfalls mit Butter bestreichen.  

Für kleine Bauzal Stränge formen, die Rohrnudeln abstechen (siehe Foto oben) und mit Butter be-
streichen und den Backofen auf 175°C Ober-/Unterhitze vorheizen. 

Die mit Bauzal gefüllten Reindl in den Backofen geben und für ca. 15-20 Minuten goldbraun ba-
cken. Anschließend die Rohrnudeln mit Puderzucker bestreuen und in Vanillesoße garniert  
mit Früchten (beispielsweise Himbeeren, Erdbeeren oder Äpfel) servieren.  


