Luisles Mofinnalle

Cigentlich stehe ich ja nicht s auf siifes Zeug, aber bei
manchen Dingen kann sellist ich nicht widenstehen. Zum
Beispiel die leckere, saftige und ver allem nicht allzu siiffe
Mofinrnalle meinen J ante gehrint zu diesen Leckereien. Die
Zubereitung ist im Guunde genammen se einfach, daff man es
fast nicht glauben mag.

Zutaten Liin die Fiillung:
250 g gematilener Mahin
112 Mitch

1 Packchen Vanillepudding
1 & Butter

2 Eier

100 g Zucker
Sultaninen & Niisse

Zubereitung der Fiillung:

Der Mobin wird mit 38 € Milch und der Butter zum Rachien
gebrnacht. In der Zwischenzeit wind das Puddingpulver mit
dem Zucker und dex nestlichien, kalten Milch so vevdifint dafs
tkeine Hlimpchen mefr datin sind und unter den
auflachenden Maohin geschlagen. Hat die Masse etwas
gefacht und das Puddingpuliver diesellie gebiunden, wird der
Jepf vaom FHend genemmen. Jetzt werden Sultaninen und
gehackite Niisse nach Geschmack untergezegen. Die Masse
wird nun zum Ekalten an einen Riiflen Ot gestellt. Wenn die
Mofinmasse ausreichend abigefiiflt ist, wird ein ganzes Ei und
das Eiflar des zweiten mit dex Fiillung vevdifint. Das
(ilniggebilictiene Eigell wird spditer zum Bestreichen der



Zutaten fiix den Jeig:
1 Gasse Milch

90 g Butter

90g Zucker
etwa 500 g Meht
112 Wiirfel Fefe



Zubereitung des Jeiges:
zu einem Jeig gefenetet, welcher dann ein Weilchen gefien
darf.

Uus zwei mach eins:

Wenn die Mehnmasse auwsgeleiifilt und der Jeig gegangen ist,
dict ausgewellt. Darauf wird die Mohinmasse gleichmafig
veuteilt. Jetzt vensucht man, duich mefiumaliges umschlagen,
eine Ralle zu formen, die dann auf dem Backpapier, das in
der Zwischenzeit auf ein Backblech gewandent ist, in die
Diagenale ausgerichtet wird. Ist dieser Vargang ehne grifere
auf 160 Grad vergetieizten Ofen geschobien weiden.

Nach etwa 10 Minuten wird die Oberfliche der Ralle dex
Linge nach mit einem scharfen Messer zwischen den beiden
siefit samit noch leckerer aus. Nach etwa einer weiteren viextel
Stunde im Ofen wird die Rolle mit dem verbiliebienen Eigelle
Mohinralle dann auch fextig gebacken sein und fann nach dem



