Mohn - Stollen - Hefekuchen

Kategorien:  Kuchen, Geflllt
Zutaten fur: 1 Rezept

500 G anm Mehl
1 Wirfel Hefe
175 m Mlch
10 Essl . Zucker
275 Gramm Butter oder Margarine
1 Prise Salz
1 Prise Muskat
Kar danom
1 Zitrone, unbehandelt, abgeriebene Schal e
1 Ei
125 Gramm Mohn, gemahl en

NACH GESCHVACK

Ei nige Rosinen und / oder Mandel n, gehackt oder
Gemahlen ; Zint

Anleitung:

Mehl in eine Schissel geben, in die Mtte eine Vertiefung dricken
und di e Hefe hineinbrockeln. 5 ERI. MIlch erwdrnmen und die Halfte
davon zusamren mt 1 Teel. Zucker unter die Hefe riuhren. Zugedeckt
an einemwarnen Ort ca. 15 M nuten gehen | assen.

Butter oder Margarine in der restlichen erwdrnmten MIch aufl dsen und
mt 5 EQBI. Zucker, Salz, Muskat, Kardanmom Zitronenschale und Ei zum
Vortei g geben. AnschlielRend alles zu ei nem geschnei di gen Teig

ver knet en.

Fur di e Mohnmasse die restliche MIch und etwas Butter zum Kochen
bringen, Mohn und die restlichen 5 ERI. Zucker unterrihren Das Ganze
ca. 10 M nuten dick ei nkochen und abkihl en | assen. (Eventuell die
Rosi nen und Mandel n zuf iigen; Zint passt auch sehr gut). Teig zu

ei nem Recht eck ausrollen, die Mohnmasse darauf verteilen und die

Tei gpl atte aufrollen.

Rolle in eine gefettete Kastenform (30 cm) geben, der Lange nach ca.
1 cm einschneiden. I mvorgehei zten Backofen ca. 1 Stunde backen.

Eventuel | den noch warnmen Stollen mt erwdrnter Margarine
bestrei chen und mt Puderzucker best auben



