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Die Herstellung von Anhéangern, wie z. B. Weihnachtsanhangern, geht
vom Proteinanteil der Milch aus, der durch Ausflocken mit Essig
gewonnen wird. Diese Reaktion, auch Denaturieren genannt, verlauft
unter Veranderung der raumlichen Struktur der Eiweildmolekile — es
bilden sich Flocken.

Durch Zugabe von Lebensmittelfarbstoffen vor dem Ausfallen wird die
Masse eingefarbt. Damit die Farbe kraftig bleibt, sollte viel Farbe
verwendet werden. Die RestflUssigkeit sollte so gut wie moglich entfernt
werden. Wie Platzchen kdnnen Formen ausgestochen werden oder per
Hand modelliert werden. FUr das Gelingen sollten die Anhanger ungefahr
0,5 cm dick sein, da sie sich sonst beim Trocknen zu leicht verziehen.
Damit sie spater aufgehangt werden konnen, sollte gleich ein Loch
gestochen werden.

Beim Trocknen im Backofen hartet
das Protein zu einer festen Masse aus,
wobei die Temperatur 80 °C nicht
uberschreiten sollte.




