
Biazal 
 
Hefebuchteln: (Am Vortag backen) 

 
1 kg Weizenmehl (Typ 550) 160 gr. Butter 

3 Beutel Trockenhofe oder 1 ½ Würfel Hefe 2 Eier Größe M 

½ l Milch 2 Prisen Salz 

160 gr. Zucker Zitronenschale v. einer Zitrone 

 
Hefeteig gehen lassen. 

Hefeteig ½ cm ausrollen, Rechtecke schneiden, nochmal gehen 

lassen. Ober/Unterhitze 200 Grad ca. 15 Minuten, 3. Schiene. 

Am Tag darauf: 

 
-2 ½ Stangen Frühstückskuchen reiben, mit 250 gr. Zucker vermischen 

-2 Becher Rübensirup a´450 gr. mit 375 Butter kochen, bis es dickflüssig ist. 

 

Buchteln in heißem Wasser brühen (Fingertest!). Buchteln dürfen nicht zu fest, aber auch 

nicht zu weich sein. In eine Schüssel schichten, mit Sirup bestreichen, Kuchenbrösel darauf 

streuen, nochmal Sirup darauf träufeln, nächste Schicht gebrühte Buchteln usw. 

(Rezept eingesandt von Margaritha Müller, Original von Frau Therese Müller). 

Anmerkung: Frühstückskuchen und Rübensirup gibt es bei der Supermarktkette  

 

REWE. Nun endlich erreichte uns das lange gesuchte Rezept. 

 

Herzlichen Dank dafür. Herr Müller 

schreibt zum oben abgedruckten Rezept: 

Es stammt von meiner Oma väterlicherseits, die 

mit ihrer Familie in Totzau gelebt hatte. Den 

Rübensirup hatte sie in Totzau immer selbst 

hergestellt. Bei uns gibt es die "Biazal" immer 

an Weihnachten und sie werden auch an die 

Verwandtschaft ausgeliefert, die sich jedes Jahr 

danach sehnt. 
 
 
 


