Rosen - Kuchen

Kategorien:  Kuchen, Geback, Hefeteig
Zutaten fur: 1 Rezept

1/ 2 Hef ewlir f el
50 m  \Wasser
75 Gramm Butter
500 Gramm Mehl (Typ 405)
80 Gramm Zucker
1 Prise Salz
250 m Mlch
FULLUNG
100 Gramm Hasel nisse oder Mandel n
(gemahl en)
50 m  Sahne
50 Gramm Zucker
Saft und abgeri ebene Schal e
1 Zitrone
1 Apf el
FUR DEN GUSS
100 G amm Puder zucker,
2 Essl. Zitronensaft

Anleitung:

Hef ewuerfel in Wasser aufloesen und 15 M nuten stehen | assen. Butter
wei ch werden | assen. Mehl in eine Schuessel sieben. In die Mtte

ei ne Vertiefung druecken. Di e aufgel oeste Hefe hineingeben. Mt
etwas Mehl zu ei nem duennen Brei verruehren. 15 M nuten stehen

| assen. Zucker und Sal z bei fuegen. Die weiche Butter mt dem
Backhorn oder dem Kochl oeffel unter das Mehl arbeiten. Nach und nach
zi merwarne M| ch dazugeben. Mt dem Backhorn oder dem Kochl oeffel,
spaeter mt den Haenden zu ei nem Tei g verarbeiten.

Auf einer trockenen Arbeitsflaeche mt den Haenden gut durchkneten.
Zu einer Kugel formen. Mt einemfeuchten Tuch bedeckt an ei nem
warnmen Ort 2 Stunden gehen | assen. Teig erneut durchkneten.

Den Teig auf einer benehlten Arbeitsflaeche 1 cmdick und noegli chst
recht ecki g auswal | en.

Di e geri ebenen Nuesse mit Sahne, Zucker, Zitronensaft und -schale
sowi e ei nem geri ebenen Apfel verm schen und auf die Teigplatte

strei chen. Der Laenge nach satt aufrollen und 3 cm di cke Stuecke
abschneiden. Diese mt etwas Abstand auf ein mt Backpapi er bel egtes
Kuchenbl ech | egen und 30 M nuten gehen | assen.

Ei ne Springformeinfetten und die Schneckennudeln mt 2 bis 3 cm
Abst aenden auf den Boden setzen (durch das Aufgehen dehnen sich die
Schneckennudel n aus und bil den dann ei nen zusanmenhaengenden Kuchen).
In dem auf 180 Grad vorgehei zt en Backofen ca. 50 M n. backen.

In der Zwi schenzeit den Guss herstell en: Puderzucker sieben und mt
Zitronensaft m schen. Den noch warnen Rosenkuchen damt bestreichen.
Auf einem G tter auskuehl en | assen.



