
Mäuskuchen (Rezept für 3 Mäuskuchen) Rosemarie Schreiber: 

  

3000 g Mehl 
  

7 Päckchen frische Hefe 
  

1 Liter Milch 
  

250 g Zucker 
  

500 g Butter (davon 125g Schweineschmalz) 
 
4 Eier 
 
1 Tasse ÖL 
 
2 Esslöffel Salz 
 
1 Tütchen Backpulver 
  

-------------------------- 

2 geräucherte Bratwürste pro Kuchen 
  
  
  

In handwarme Milch die Hefe hineinbröseln, Zucker drauf  und einige Minuten treiben lassen. 
   

In der Zwischenzeit Butter und Schmalz schmelzen und etwas abkühlen lassen.  
 
Mehl in eine angewärmte (handwarme) Schüssel geben. In der Mitte eine Vertiefung gestalten. Darin das 
flüssige Fett, die Milch mit der getriebenen Hefe und die restlichen Zutaten zügig miteinander verarbeiten. 
Eine halbe Stunde an einem warmen Ort “gehen“ lassen.  
Darauf achten das der Teig keinen “Zug" bekommt. (fällt sonst in sich zusammen) 
  

Wenn der Teig schön “gegangen“ ist, diesen ausrollen und die Bratwurst einlegen.  
 
Den Kuchen aufs Blech und im angewärmten Backofen (ca. 45°) noch etwas “gehen“ lassen, dann bei   
  

150 - 160 Grad  ca. 60 Minuten (Umluft) goldbraun backen.  
 
Zum Schluss mit Butter bestreichen. 
 


