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Kiichen
Gotter

GU Rezepte
Rezept
Stutenmanner
Ein Rezept von Stutenménner, am 18.12.2025
Zutaten
500g Mehl 1 Péackchen Trockenhefe
Salz 1TL gemahlenerAnis
50g Zucker 200 ml Milch
75g Butter 2 Eier (Grofte M)
50g gemahlene Mandeln ca.2EL Rosinen
12-16 Haselniisse Mehl fiir die Arbeitsfléache
2 Eigelb und EL Milch zum Bestreichen
Rezeptinfos
Portionsgrofe Fur 4 Stiick | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: mehr als 90 min | Pro Portion Ca.
865 kcal
Zubereitung

]_. Das Mehl mit der Trockenhefe, 1 Prise Salz, Anis und Zucker in einer Riihrschiissel mischen. Die Milch erwarmen, die
Butter darin schmelzen und abkiihlen lassen. Mit den Eiern und den Mandeln zur Mehlmischung geben und alles mit den
Knethaken des Handrlhrgerats rasch zu einem glatten Teig verkneten. Den Teig mit etwas Mehl bestduben, in eine
Schiissel geben und mit einem Geschirrtuch zugedeckt ca. 45 Min. gehen lassen.

2. Den Backofen auf 200° vorheizen. Den Teig auf der leicht bemehlten Arbeitsflache kréftig durchkneten und in 4 gleich
grofRe Portionen teilen. Zwei Bleche mit Backpapier belegen. Die Teigstiicke jeweils zu einer Rolle formen. Fiir die
Mannchen aus jeder Rolle an einem Ende den Kopf modellieren, den Rest fiir den Korper flach driicken. Arme und Beine
einschneiden und leicht vom Korper wegziehen. Die Eigelbe mit der Milch verriihren und die Mannchen damit
bestreichen. Rosinen als Augen und Mund in das Gesicht, Niisse als Knopfe in den Bauch driicken.

3. Die Stutenmanner im heilRen Ofen (Mitte, Umluft 180°) nacheinander in ca. 20 Min. goldbraun backen. Herausnehmen und
auf einem Kuchengitter abkiihlen lassen. Den Stutenmannern nach Belieben ein Stiick Geschenkband als Halstuch
umbinden.

https://www.kuechengoetter.de/rezepte/stutenmaenner-67625 Seite 1



	Stutenmänner
	Zutaten
	Rezeptinfos
	Zubereitung


