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Projekt: Osterlamm backen (Paula Kendzia)
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Abwiegen, zumessen, verriihren und rein in die Form. Backen bei 180 Grad, ca. 35 Minuten




Das zweite Mal backen. Nach dem ,Zitronenlamm’

“kam das ,Marmorlamm® dran.




Zwischendurch immer wieder Verkostung.

Der Ostertisch mit 3 Limmern!




