
ECHT BOMOAS

OSTERBROT
CAFÈ WINKLSTÜBERL

M E N G E Z U TAT

250 ml Milch

100 g Butter

500 g Weizenmehl
Typ 405

1 Würfel frische Hefe

50 g Zucker

1 Pck. Vanillinzucker

100 g gehackte Mandeln

1 Ei

1 Eiweiß

1 TL geriebene 
Zitronenschlae

100 g Orangeat

100 g Zitronat

100 g Rosinen

ZUM BESTREICHEN

1 Eigleb + 1 EL Milch



ZUBEREITUNG TEIG:  

1. Schritt: Vorbereitung
 
Für den Hefeteil die Milch erwärmen und die Butter darin zerlassen.

2. Schritt:

Mehl in eine Rührschüssel geben und die Hefe darauf bröckeln. 

Zucker, Vanillin Zucker Ei, Eiweiß und die warme Milch-Fett-Mischung hinzufügen und alles mit 
einem  Knethaken kurz auf niedrigster, dann auf höchster Stufe in etwa 5 Minuten zu einem glat-
ten Teig verarbeiten. 

3. Schritt:

Mandeln, Orangeat, Zitronat und Rosinen unterkneten. 

Teig zugedeckt an einem warmen Ort 1-2 Stunden gehen lassen, 
bis er sichtbar vergrößert hat. 

4. Schritt:

Backblech mit Backpapier belegen.

Osterbrot-Teig auf eine leicht bemehlte Arbeitsfläche geben  
und noch einmal kurz durchkneten. 

Dann Teig zu einem Laib (ca. 18-20 cm) formen, auf das Backblech  
und zugedeckt so lange gehen lassen bis er sich sichtbar vergrößert hat.

Schritt 5:

In denvorgeheizten Backofen geben:

Bei Ober-/ Unterhitze 180°C (Heißluft etwa 160° C ) etwa 35 Minuten backen.

Fe r t i g !


