Norwegischer Mittsommer nachtskringel

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

FUR DEN VORTEI G

200 Gramm Mehl
400 m Lauwarme M| ch
2 Pack. Trockenhefe

FUR DEN TEI G

600 G amm Mehl
2 Teel . Kardanom
1 Teel . Sal z
250 Gramm Zucker
200 Gramm Weiche Butter

FUR DI E FULLUNG

2 Teel . Zucker
3 Teel . Zint
70 Gramm Gehackte Mandel n
1 Handvoll Schwarze
Rosi nen
(all e Zut atenmengen fir die
Ful 1 ung

Kénnen j e nach Geschmack
Variiert werden)

AUSSERDEM
1 Ei
200 Gramm Puder zucker
40 m \Wasser, ca.

Anleitung:

Fuer den Vorteig die MIlch vorsichtig auf Koerpertenperatur
erwaer men. Waehr enddessen Mehl und Trockenhefe m schen. Wenn die
Mlch lauwarmist, mt dem Mehl und der Hefe verruehren. Die
Schuessel abdecken und den Vorteig an ei nem warmen, nicht zugi gen
Ot 15 M nuten gehen | assen.

Dann fuer den Teig Mehl, Kardanmom Salz und Zucker verm schen. D e
wei che Butter in die Schuessel geben und den fluessigen Vorteig dazu
gi essen. Alles mtei nander vernengen (anfangs nit einem Hol zl ceffel,
zum Schluss mit den Haenden). Auch hier w eder die Schuessel
abdecken und di esen Teig an ei nem warnmen, nicht zugigen Ot

ei nei nhal b Stunden gehen | assen.

Danach eine grosse Arbeitsflaeche mt Mehl bestaeuben und darauf aus
dem Tei g eine | ange Wirst kneten (ca. einen Meter lang, evtl. auch
mehr). Diese Teigwurst” mt dem Nudel hol z etwas platt druecken. Auf
den Teig nun der Laenge nach di e Fuellung aus Zucker, Zint,

gehackt en Mandel n und Rosinen verteil en. Dann den Tei g ueber der
Fuel | ung zusammenkl appen, zuerst di e Laengsseiten, dann di e Enden.
Ei n Backbl ech mit Backpapi er ausl egen und neben die Teigrolle
stellen. Zuerst den Mttelteil der Teigrolle auf die breitere Seite
des Backbl eches hi even. Dann di e Enden auf das Bl ech | egen und dabei
ei nen Kringel (Brezel) formen. Das Backblech mt Al ufolie abdecken
und wi eder eine hal be Stunde | ang an ei nemwarnen Ot ruhen | assen.



Norwegischer Mittsommer nachtskringel

(Fortsetzung)

Danach das Ei verquirlen und danit die Tei goberfl aeche einpinsel n.

I m vorgehei zten Ofen bei 200° eine hal be Stunde backen. Etwas
abkuehl en | assen und aus dem Puder zucker und dem Wasser einen kalten
Zucker guss ruehren (dabei mt ganz weni g Wasser anfangen, und nach
und nach etwas nehr dazugeben, bis der Quss dickfluessig und
streichfaehig ist). Den Kringel dick mt dem Zuckerguss bestrei chen

Ti pp: Am besten schneckt der Kringel am Backtag. Sie koennen ihn
auch einfrieren, aber am besten ohne den Zuckerguss. Wnn Sie ihn
dann noch mal im O en erwaernen, schnmeckt er wie frisch gemacht.



