Osterkranz

Kategorien:  Kuchen, Hefeteig, Saison, Ostern
Zutaten fur: 1 Rezept

750 G amm  Mehl
100 Gramm Zucker
40 Gramm Hefe
125 Gramm Butter
525 m  Warne M| ch
Sal z
3 Eier + 1 Eigelb (Klasse M
250 Gramm Genmahl ene Hasel niisse
150 Gramm Genmhl ene Amaretti - Kekse
100 Gramm Apri kosengel ee
100 Gramm Getrocknete Aprikosen
1 Orange; di e abgeriebene Schal e
4 Essl. Orangensaft

Anleitung:

Ei n wahres Prachtstick unter dem kl assi schen Hef egeback i st dieser
Osterkranz, der mt einer Fullung aus Aprikosen, Nissen und Anmaretti
aufwartet und zum Rei nbei Ben gut ist. Hefeteig braucht Zeit. Damt

er gut aufgeht, sollten Sie den Teig mt einem Tuch abdecken und an
ei nemwarnen Ot gehen | assen. SchlieRen Sie die Riuhrschissel nie

mt einemfesten Deckel ab, denn Hefeteig braucht auch viel Luft zum
At men.

Die Hefe in 375 m warnmer M| ch aufl 6ésen. 100 g Butter, Mehl,75 g
Zucker, zwei Eigelb, ein ganzes Ei, eine Prise Salz und die

O angenschal e hi nzuf iigen und gut verm schen. Den Teig an ei nem
warmen Ort zugedeckt 30 M nuten gehen lassen. Die restliche MIch
mt der dbrigen Butter und dem Ubrigen Zucker aufkochen. Die

zerkl einerten Aprikosen mt O angensaft, Nissen, Amaretti-Keksen und
Ei wei 3 hi nzuf iigen und etwas abkihl en | assen. Den Teig nochmal s gut
durchkneten und in zwei Portionen teilen. Auf einer benehlten

Arbei tsfl dche jedes Stick auf eine G 6Re von circa 45x30 crmr
ausrollen und mt jeweils der Hilfte der Fullung bestrei chen. Den
Teig aufrollen und die Stréange auf circa 70 cm Lange ausrollen. D e
bei den Teile mteinander wi e Kordel n verdrehen und auf einem

Backbl ech ei nen Kranz fornmen. Nochmal s ei ne hal be Stunde gehen

| assen.

Dann i m hei Ben Backrohr bei 175 Grad circa 30-40 M nuten backen. Mt
war mer Apri kosenmar nmel ade bestrei chen und abkihl en | assen. Je nach
Lust mit bunten Ostereiern oder Marzipanfiguren verzieren.



