Butterkuchen - Spezial

Kategorien:  Kuchen, Geback
Zutaten fur: 1 Rezept

ZUTATEN
Tei g
375 G amm Mehl
30 G amm Hefe
200 mM Mlch
2 Prisen Salz
30 Gramm Zucker
1 Ei
1 Eigelb; Gew -K. 3
Mehl ;
Zum Bear bei ten des Tei ges
BELAG
250 Gramm Weiche Butter
100 Gramm Puder zucker
100 Gramm Hasel nussker ne
100 Gramm Gehobel t e Mandel n
50 Gramm Zucker
1 Teel . Zint; zum Bestreuen

Anleitung:

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

hi nei ndruecken. Die Hefe in die Mehlnulde krueneln. Die MIch |eicht
erwaermen. Sal z, Zucker, E wund Eigelb auf dem Mehlrand verteil en.
Die Hefe in der MIch aufl oesen, von der Mtte aus alle Zutaten zu
einemglatten Teig verarbeiten. Den Teig auf der benehlten

Arbei t sfl aeche zu einer Kugel formen. Kugel leicht mt Mehl

best aeuben und di e Schuessel darueberstuel pen. Den Teig bei

Raunt enper atur 30-40 M nuten gehen | assen. Fuer den Belag Butter und
Puder zucker mt den Quirlen das Handruehrers schaum g ruehren.

Hasel nusskerne in Schei ben schnei den oder grob zerdruecken. Die
Saf t pf anne des Backof ens (Kuchenbl ech) mt Backpapi er bel egen. Den
Backof en auf 200 GradC(Gas 3) vorheizen. Den Teig | eicht

zusammendr uecken und auf der benehlten Arbeitsflaeche in G oesse der
Saf t pf anne ausrol |l en. Den Teig gl ei chmaessig auf die Saftpfanne

| egen, weitere 10-15 M nuten gehen | assen. Mt den Fingern (Zeige-,
Mttel- und Ringfinger gleichzeitig) dicht an dicht Vertiefungen in
den Tei g druecken. Der Teig kann dabei auch ganz durchstossen werden.
Mt der Gabel den Teig nehrmals einstechen. Die Butterm schung in
einen Spritzbeutel mt Lochtuelle Nr.8 fuellen und in die markierten
Loecher spritzen. Die Hael fte der Flaeche mt Mndel n bestreuen, die
andere Hael fte mt Hasel nussschei ben. Zucker und Zint m schen und

gl ei chmaessi g ueber Mandel n und Hasel nuesse streuen. Den Tei g auf
der 2. Einschubl eiste von unten i mvorgehei zt en Backof en 15-20

M nuten backen (UrMuft 10 Mn. bei 180 GradC). Die Cberfl aeche soll
gol dbraun sein. Den Kuchen auf ei nem Rost etwas abkuehl en | assen,
noch lauwarmmt einem Wl lenschliffnesser in Stuecke schneiden. Wer
keinen Zimt mag, kann auch eine Vanillin-Zucker-M schung zum
Bestreuen verwenden.

Hmm Lecker !
Info: Pro Portion: 1169kJ/280kcal E 5g, F 17g,

Zuber ei tungszei t ca. 75 Mn.
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