Hefegeback mit Beerencocktail

Kategorien:  Kuchen, Gebéack, Kleingeback
Zutaten fur: 1 Keine Angabe

500 G anm Mehl
1 Pack. Hefe (frisch)
80 G anm Zucker
1/ 4 Ltr. Mlch
1 Pack. Vanillin-Zucker
1 Schuss Sal z
1 Zitrone, abgeriebene Schal e
(unbehandel t)
125 Gramm Butter oder Margarine
1 Ei

Anleitung:

Mehl in Schuessel geben, in die Mtte eine Vertiefung druecken, die
Hef e hi nei nbroeckel n. Etwas Zucker (2 Essloeffel) und etwas | auwarne
Mlch ( ca. 2-3 Essloeffel) hineingeben, zugedeckt etwa 15 M nuten
gehen | assen.

Besonders schnell geht es imlauwarm angewaer nt en Backof en.

Dann Zucker und abgeri ebene Zitronenschal e auf das Mehl geben.
Vorteig mt restlicher MIch, der zerlassenen Butter und ei nem Ei
gruendl i ch verruehren. Teig sol ange kneten, bis er sich vom
Schuessel rand | oest. Zugedeckt m ndestens 30 M nuten gehen | assen.
Es kann auch ueber Nacht gehen, so |aesst sich der Hefeteig gut
vor bereiten.

Aus di esem Grundtei g | assen sich drei Koestlichkeiten zaubern:

W ndrmuehl en Den Teig 1/2 cmdick ausrollen und Quadrate von 10 x 10
cm schneiden. In die Mtte einen Teel oeffel Erdbeermarnel ade geben.
An den Ecken ei nschnei den, Teigecken nmit Eigelb bepinseln und ueber
di e Fuel lung | egen. W ndrmuehl en aufs Backbl ech | egen und noch ei nmal
gehen | assen. Backen: ca. 20 Mnuten bei 180 - 200 G ad (Umuft 150
Grad) d asur: 150 g Puderzucker sieben und mt Saft einer Zitrone
(M1ch oder Wasser) glatt ruehren und Gebaeck damt ueberzi ehen.

H nbeertaschen Teig ausrollen und Kreise von 10 - 12 cm ausst echen.
Fuel l ung: 250 g frische H nbeeren, 50 g gem Mandel kerne, 100 g

kl ei n gestossene Pistazienkerne, 50 g Zucker, 1 Zitrone. Zerdrueckte
H nbeeren, geriebene Mandel n und zerkleinerte Pistazien mt Zucker
und abgeri ebener Zitronenschal e verm schen. Von der Masse jeweils 1 -
2 EL in die Mtte der Kreise geben. Den Rand mt Eigelb bestreichen,
dann ei ne Tei ghael fte ueber die andere | egen. Rand andruecken.

H nbeertaschen aufs Bl ech | egen und nochmal s gehen | assen. Backen:
etwa 20 M nuten bei 180 - 200 Grad (Um uft 150) Bestreichen: 150 g
Puder zucker mt Zitronensaft (Wasser oder M ch)anruehren

Beer ennester Aus dem Tei g Stueckchen zupfen und zu tenni sbal |l grossen
Kugel n fornen. Jeweils 7 Kugel n auf dem Backbl ech zu einem Kreis
anordnen. Noch einmal 15 M nuten gehen | assen. Nester nmit WAsser
bestrei chen. Backen: im vorgehei zten Backofen bei 180 - 200 G ad

(UM uft 150) ca. 30 M nuten, dann auskuehlen |assen. Fuellung: (je
nach Sai son) 200 g Johanni sbheeren, 200 g H nbeeren, 150 g Bronbeeren,
150 g Stachel beeren, 150 g Erdbeeren, 100 g Wi ntrauben. Zum
Verzieren: 1 Becher Sahne, 1 Paeckchen Sahnesteif, 1 EL Kakao, 30 g
Zucker nst waschen und in die Qbstnester fuellen. Menge und

M schung je nach Geschmack. Sahne mt Zucker und Sahnestei f



Hefegeback mit Beerencocktail

(Fortsetzung)

auf schl agen, Kakao darueber sieben und unterheben. In Spritztuelle
fuell en und di e Beerennester damit verzieren.



