Kirsch - Streusel - Hefeschnecken

Kategorien:  Kuchen, Geback, Kleingeback, Hefe, Hefetellchen
Zutaten fur: 18 Stuck

HEFETEI G
300 Mehl
125 m Mlch
1 Tr ockenhef e
1 Sal z
50 Zucker
50 Butt er
1 E (M
STREUSEL
125 Butt er
250 Mehl
1 Zi nmt pul ver
100 Zucker
1 Eigelb (M
FULLUNG
100 Anaretti
600 Sauer ki r schen
Mehl ; zum Best &uben
100 Apri kosenkonfitire
AUSSERDEM
1 Puder zucker
1 Pi st azi en; gemahl en

Anleitung:

Fur den Hefeteig das Mehl in ein Schissel sieben. die MIch I|eicht
erwarnmen. Hefe, Salz, Zucker, weiche Butter, lauwarne MIch und E
zugeben. Alle Zutaten mt dem Knet haken des Handrihrers zu ei nem
gl atten Tei g verkneten. Zugedeckt an einemwarnmen Ot 30 M nuten
gehen | assen.

Fur die Streusel die Butter zerlassen. Mehl, Zint, Zucker, Eigelb
und di e geschnol zene Butter zuerst mt den Knethaken des

Handr Ghreres, dann mt den Handen zu Streuseln verarbeiten. Kalt
stell en.

Fur die Fullung di e Kekse hacken. Die Kirschen entstielen, waschen
und entsteinen. Ei n Backblech mt Backpapier bel egen und dinn mt
Mehl best &uben. Den Hefeteig darauf zu ei nem 36x25 cm grol3en

Recht eck ausrollen und mt der Aprikosenkonfitire bestreichen. D e
Kekse daraufstreuen, die Kirschen auf den Keksen verteilen. Die
Tei gpl atten von der |angen Seite her fest aufrollen und in 2 cm

di cke Schei ben schnei den

Zwei Bl eche mt Backpapi er bel egen, die Streusel halbieren. Mt der
einen Halfte jeweils 9 Haufchen auf die Bleche streuen. Die
Schnecken dar auf setzen und andricken. Mt den dbrigen Streuseln
bestreuen und 10 M nuten gehen | assen. Nachei nander im Oen be

200G adC auf der 2. Schiene von unten 20-25 M nuten backen. Abkihl en
[ assen und mit Puderzucker und Pistazien bestreut servieren



Kirsch - Streusel - Hefeschnecken

(Fortsetzung)

Dazu passt Schl agsahne.



