Orangen - Marzipan - Kranz

Kategorien:  Kuchen, Gebéack, Gugehupf, Gefillt
Zutaten fur: 1 Rezept

60 G amm Hefe
100 Gamm Mlch; |auwarm
150 Gramm Butter
140 Gramm Honi g
2 Eigel b
1 Teel . Zint
100 Gramm Zitronat
500 Gramm Wi zen; fein genmahl en

FUER DI E FUELLUNG

300 Gramm Honi gmar zi pan
1 Essl. Honig
1 Essl. Orangenschal e
2 Essl. Orangenl i koer
3 Essl . Sahne
50 G anm Rosi nen

FUER DI E FORM

Butt er
20 Gramm GCeschael te Mandel n

Anleitung:

Die Hefe in der MIch aufloesen. Die Butter mt dem Honig und den

Ei gel ben schaum g ruehren. Den Zim und das Zitronat dazugeben. Das
Mehl abwechsel nd mt der Hefem I ch unterarbeiten. Den weichen teig
Mt der Kuechenmaschi ne durchkneten und zugedeckt an ei nem kuehl en
Platz 50-60 M nuten gehen | assen, bis er sein Volumen verdoppelt hat.
Das Honi gmar zi pan | ei cht erwaernen. Den Honi g, die Orangenschal e,
den Orangenli koer danmit verruehren und so viel Sahne dazu geben,
dass eine Streichfaehige nasse entsteht. 1 Kranzform sorgfaeltig
einfetten und in jede Vertiefung ei ne Mandel |egen. Den Hefeteig
kurz durchkneten und auf dem benehlten Backbl ech zu einer Platte von
35 x 70 cm ausrollen. D e Marzipanmasse In der Mtte des Teiges mt
dem Tei gschaber in einem 25 cmbreiten Streifen verstreichen. D e
Rosi nen darauf streuen. Den Teig von der Laengsseite her aufrollen
und in die Kuchenform | egen. Zugedeckt etwa 30 M nuten gehen | assen.
Den Marzi pankranz auf der 2. Leiste von unten in den kalten Backofen
Schi eben und bei 200 Grad etwa 1 stunde backen. Den Kranz etwas
Abkuehl en | assen. Dann vorsichtig auf ein Kuchengitter stuerzen.

Zuber ei tungszeit: 60 M nuten
Ruhezei t : 80 M nut en

Backzei t : 60 M nuten



