Aufgstellte
Firbank

Fiir den Teig

1/2 kg Mehl

2 Eier

125 ml Pflanzenol

1 Wiirfel frische Hefe
100 g Zucker
Zitronenschale, gerieben
Milch

Salz

Sahne

Fiir die Fiillung

200 ml Wasser

250 g Zucker

250 g Mohn

1 EL Honig

1 Msp. Zitronenschale, gerieben
1/2 TL Zimt

1 Pack. Vanillezucker

1 EL Rum

Zubereitung

Die frische Hefe zusammen mit einer Prise Zucker
in etwas lauwarme Milch einriihren und eine halbe
Stunde an einem warmen Ort zugedeckt gehen
lassen.

Die Milch-Mischung zum Pflanzendl, den Eiern, dem
Mehl und etwas Zitronenabrieb geben. Dann zu
einem glatten Teig kneten. 20 Minuten zugedeckt
ruhen lassen.

In der Zwischenzeit die Fillung zubereiten: Wasser
mit Zucker aufkochen, den Mohn dazugeben und
kurz kochen lassen. Mit Honig, Zitronenschale,
Zimt, Vanillezucker und Rum verfeinern. Abkiihlen
lassen.

Den Teig auf einer leicht bemehlten Arbeitsflache
nochmal durchkneten, diinn ausrollen und mit der
Mohnfiille bestreichen (dabei einen ca. 1 cm
diinnen Rand freilassen).

Aufrollen und ,aufgestellter” in eine mit Backpapier
ausgelegte Backform geben.

Bei 180 °C Umluft fiir ca. 25 Minuten backen. 5
Minuten vor Backende etwas Sahne dariiber gieRen
und dann: genielRen!
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