Dreikonigs - Kuchen Spa.

Kategorien:  Kuchen, Hefeteig, Saison, Land, Spanien
Zutaten fur: 2 Stuck

TEI G
500 G anm Wi zennehl
80 G anm Zucker
30 G amm Frische Hefe
200 m  Lauwarnme M| ch
1 Beutel Schwartau G tro-back
1 Beutel Schwartau Orange- back
1 Beut el  Bour bon-Vanil |l ezucker
125 Gramm Butter oder Margarine, zerlassen
3 Ei er
DEKORATI ON
100 Gramm Schwartau SifRe Mandel n gesplittert
1 Beutel Schwartau Pistazi en gehackt
1 Pack. Schwartau Echte Bel egkirschen bunt
1 Ei gel b zum Bestrei chen

Backpapi er

Anleitung:

1. Mehl in eine Schissel sieben, Zucker zufigen und in die Mtte

ei ne Mul de drucken. Hefe hineinbrockeln und mt der MIch und etwas
Mehl vom Rand, in der Mil de einen Vorteig ruhren. Mt Mehl bestauben,
an einemwarnen Ot gehen | assen, bis die oherfl &che Ri sse zeigt

2. Gtro-back, O ange-back, Vanillezucker, zerlassene Butter oder
Mar gari ne und Ei er zufigen, zu einemglatten, gla&nzenden Teig kneten.
Nochmal zugedeckt gehen | assen, bis er sich verdoppelt hat.

3. Auf einer benehlten Arbeitsfl &dhe den Teig erneut gut durchkneten
und hal bi eren. Beide Teighalften zu 50 cm | angen Rol |l en fornen.

Tei genden mt etwas Eigelb bepinseln und jede Rolle zu einemRi ng
zusanmenf igen. Auf ein mt Backpapi er bel egtes Backbl ech | egen und
20 M n. gehen | assen.

4. Mt Eigelb bepinseln und mt den Mandel n, Pistazien und

hal bi erten Bel egki rschen garnieren . I mvorgehei zt en Backof en bei
200" C (Gasherd: Stufe 3, UmMuftherd: 175 Grad C) 20-25 Mn.

gol dbraun backen.



