Hefe - Schnecken

Kategorien:  Kuchen, Gebéack, Kleingeback
Zutaten fur: 20 Portionen

TEI G
500 G amm Mehl
1/ 4 Ltr. Mlch
42 G amm Hefe; 1 Werfel
Sal z
50 Gramm Zucker
80 Butter; weiche
2 Eigel b
Mehl ; zum Best aeuben
FUELLUNG
280 Gramm Mar zi panr ohmasse
50 Gramm Zucker
2 Essl. Brauner Rum
1 Ei
1 Unbehandel te Zitrone;
Abgeri ebene Schal e davon
30 G amm Mehl
1 Eigel b
3 Essl. Mlch
100 Gramm Rosi nen
100 Gramm Zitronat
GLASUR
150 Gramm Apri kosenkonfituere
100 Gramm Puder zucker
2 Essl. Zitronensaft
Anleitung:

Fuer den Teig das Mehl in eine Schuessel sieben und eine Mil de

hi nei n- Druecken. Die MIlch erwaernen. Hefe in die Mehl nul de kruenel n.
Ei ne Prise Sal z, Zucker, Butter und Ei gel be auf dem Mehl rand
verteilen. Die Hefe in Der MIch aufl oesen und von der Mtte aus
alle Zutaten zu einemglatten Teig verkneten. Den Teig u ei ner Kugel
formen und leicht mt Mhl bestaeu-Ben, mt einem Tuch bedeckt bei
Raunt enper at ur gehen | assen.

Fuer di e Fuel lung di e Marzi panrohmasse nit Zucker verkneten. Rum Ei
und Zitronenschal e dazugeben. Zum Schl uss das Mehl unterruehren. Den
Tei g auf einer |eicht benehlten Arbeitsflaeche zu ei nem Rechteck von
42 x 32 cm ausrollen. Die Marzipanm schung gl ei chmaessi g auf das

Tei g-; ca. Stueck streichen. Dabei an der vorderen Laengsseite einen
ca. zwei Zenti-Meter breiten Rand frei lassen. Eigelb mit MIch
verquirlen und die Teig-Kante damt bestreichen. Rosinen und
Zitronat gleichmaessig auf den be-Strichenen Teig streuen. Das
gesant e Tei gstueck von der hinteren Laengs-Seite her aufrollen. 2
Backbl eche mit Backpapi er bel egen oder leicht fetten. Mt dem Wl -
Lenschliffnesser die Teigrolle in 20 Schei ben (Schnecken) schnei den.
Di e Schei ben auf di e Backbl eche verteilen, dabei zw schen den

ei nzel nen Tei g-Stuecken 5 bis 6 Zentineter Platz [ assen, danmt sie
waehrend des Backens | hre Form behalten. Sollten die Schnecken beim
Schnei den i hre runde Form Verl oren haben, kann man sie etwas
nachfornen. Di e Schnecken auf der Cberfl aeche duenn mit der
restlichen Eigel b-MIch-M schung bestreichen. Schnecken i mauf 200



Hefe - Schnecken

(Fortsetzung)

G adC vor gehei zt en Backof en auf der zweiten Ei nschub-Leiste von
unten 20 bis 25 M nuten backen. Die Aprikosenkonfituere mt 4 Essl.
Wasser in einen Topf geben, mt dem Schnei destab zerkl ei-Nern und
ein bis zwei M nuten durchkochen. Di e gebackenen Schnecken Sof ort
mt der heissen Konfituere bepinseln. Puderzucker mt Zironensaft
d attruehren, die warmen Schnecken damit gl asieren.

Zubereitung: Ca. 45 Mnuten (plus CGehzeit fuer den Teig) Pro
Portion: Ca. 310 kcal



