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Benotigte Zutaten

150 g
150 g
1 Pkg.
3 Stick
150 g
5049

1 Prise

1/2 Pkg.

50 ml

Premium Teebutter
Zucker
Vanillezucker

Eier

Weizenmehl

geriebene Walnusse
(oder Mandeln)

Salz
Backpulver
Premium Alpenmilch

Staubzucker (zum
Betreuen)
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Osterlamm aus Nuss-Butter-
Teig

Anleitung

1. Den Backofen auf 180°C Ober- und Unterhitze (165°C Umluft) vorheizen,
ein Backblech auf der mittleren Schiene und eine Osterlamm-Backform mit
ca. 750 ml Fassungsvermogen gut einfetten und mit Mehl ausstauben.

2. Die weiche Teebutter gemeinsam mit dem Zucker und Vanillezucker
hellcremig ruhren.

3. Danach ein Ei nach dem anderen unter standigem Ruhren hinzuflgen, bis
sich alles zu einer hellen Creme verbindet.

4. Weizenmehl, gemahlene NUsse, Salz und Backpulver in einer Schissel gut
vermengen und gemeinsam mit der Milch zum Teig geben. Nur kurz
miteinander verrihren, bis keine trockenen Zutaten mehr sichtbar sind.

5. Den zubereiteten Teig in die Form fullen und fur 35-40 min. backen.
Danach etwas in der Form auskihlen lassen.

6. Das Osterlamm von der Form befreien und komplett auskihlen lassen.

7. Damit es schon auf einem Teller steht, mit einem Brotmesser den Boden
begradigen.

8. Mit Staubzucker bestreuen.
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https://www.milch.com/de/produkte/premium-teebutter-22/
https://www.milch.com/de/produkte/premium-alpenmilch-50/

