
KLEINE WECKMÄNNER ZU ST.MARTIN 
BACKEN MIT KINDERN 

Ergibt etwa 5-6 Stück 

250 ml Milch 

1 Würfel Hefe 

100 g Zucker 

125 g Butter 

500 g Mehl 

1 Prise Salz 

1 Ei 

2 Tropfen Zitronenaroma 

Ansonsten: 

Schokotröpfchen zum Verzieren 

1 Eigelb + 1 EL Milch zum 

Bestreichen 

1. Die Milch in einem kleinen Topf 

lauwarm auf der Herdplatte 

erwärmen. Den Topf vom Herd 

nehmen und die Hefe hinein 

bröckeln. Mit 1 EL Zucker verrühren 

und 10 Minuten ruhen lassen. 

2. Währenddessen die Butter in einem kleinen Topf auf niedrigster Stufe schmelzen und zum Abkühlen 

auf Seite stellen. 

3. Mehl, den restlichen Zucker, Salz, Hefemischung, Ei, Zitronenaroma und die geschmolzene Butter 

mit dem Knethaken der Küchenmaschine mindestens 5 Minuten zu einem glatten Teig vermengen. 

Klebt der Teig noch an den Händen, dann einfach etwas Mehl ergänzen. Den Teig zu einer Kugel 

formen, mit einem Küchenhandtuch abdecken und 60 Minuten an einem warmen Ort gehen 

lassen. TIPP: Ich heize den Backofen meist auf 50 °C Umluft vor, stelle den Ofen dann aus und die 

Teigschüssel hinein. So hat es der Teig schön muckelig warm und kann in Ruhe gehen. 

4. Die Schüssel aus dem Ofen nehmen und diesen erneut auf 50 °C Umluft erwärmen. Damit die 

Weckmänner alle gleich groß sind wiege ich 130 g Teig pro Stutenkerl ab. Diese Teigstücke zu Kugeln 

formen und auf ein mit Backpapier belegtes Backblech legen. Die Kugeln 

mit einem Küchenhandtuch abdecken und weitere 20 Minuten im 

ausgeschalteten Ofen gehen lassen. Das Backblech aus dem Ofen 

nehmen. 

5. Den Backofen auf 170 °C Umluft vorheizen. Die Teigkugeln mit der Hand 

so flach drücken, dass eine ovale Form entsteht. Mit dem Messer so 

einschneiden, dass man Kopf, Arme und Beine des Weckmanns mit den 

Händen formen kann. 

https://www.klitzekleinesblog.de/laterne-laterne-das-kinderleichte-rezept-fuer-unfassbar-leckere-weckmaenner/weckmaenner-010/
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