Schnecken - Nudeln

Kategorien:  Backen, Hefeteig, Kuchen, Kleingebéck
Zutaten fur: 1 Rezept

FUER DEN TEI G

375 m Mlch
80 G amm Hefe
11/4 kg Mehl
210 Gramm Zucker
18 G amm Salz
5 Eier(ca. 65 @)
220 Gramm Butter

Etwas Vanill earoma
Etwas Bitternandel aroma

FUER DI E FUELLUNG

200 Gramm Rosi nen

80 Gramm Rum
100 Gramm Mandel stifte
600 Gramm Butter

Anleitung:

Hefe mt der MIlch aufloesen und 400 g Mehl unterm schen. Diesen
Vortei g zugedeckt 20 M nuten ruhen |assen. Dann restliches Mehl,
Zucker, Salz, Aronmen und Eier zum Vorteig geben und zu einemglatten
Tei g kneten. Waehrend des Knetens die Butter in Floeckchen mt in
den Teig einarbeiten. D e Teigkugel mt Mehl bestaeuben und mnd. 2
St unden zugedeckt in den Kuehl schrank stellen.

In der Zwi schenzeit die Rosinen mt dem Rum | eicht erwaernen und
darunter die Mandel n m schen. 600 g Butter einmal gut aufkochen und
wi eder auf Zi nmrertenperatur abkuehl en | assen.

Den Teig zu ei nem Rechteck formen und auf etwa 80 cmx 60 cm

ausrol l en. Dann auf der schnaleren Seite den Teig in der Mtte

hal bi eren. Aus bei den Tei gstuecken etwa 3-4 cm breite Bahnen mt

ei nem Tei grol |l er schneiden. Die Tei gbahnen mt der gekochten Butter
ei npi nsel n, Rosinen - Mndel n darauf verteilen und zur Schnecke
aufroll en. Die Schnecken nebenei nander (aber nicht zu dicht) auf ein
gefettetes Backbl ech geben. Die Aussenseiten inmmer wi eder mit Butter
ei nstreichen. Zuletzt die Qoerflaeche mt der Butter einpinseln. De
Schneckennudel n i m Kuehl schrank nochmal s 2 Stunden gehen | assen.
Dann bei Zi mrertenperatur bis auf Formhoehe gehen | assen.

Den Backofen auf 170 Grad (Qber-Unterhitze) vorheizen (Heissluft auf
160 Grad). Di e Schneckennudeln ca. 1 Stunde backen, dabei noch 1-2
mal mit Butter einstreichen. (Es enpfiehlt sich nach 20 Mnuten mt
geoef f net em Luft abzug zu backen. Wer dies an sei nem Geraet nicht hat,
steckt einfach einen Topfl appen o.ae. zw schen Backofen und O ent uer
und | aesst so einen kleinen Spalt offen, dass etwas Luft entweichen
kann) .



