Mrs.Hog.... Orangen - Zimt - Teilchen

Kategorien:  Pldtzchen, Hefe, Teig
Zutaten fur: 24 Portionen

Dl E SCHVECKEN W RKLI CH GOTTLI CH

1 Pack. Trockenhefe
280 m Warne MIch
50 Gramm Zucker
50 Gramm Butter
1 Teel . Sal z
400 G amm Mehl
1 E
40 Gramm Zerl assene butter
100 Gramm Brauner zucker
2 Teel . Zint
140 m  Rosi nen (nach bel i eben)
GLASUR
150 Gramm Brauner zucker
100 Gramm Butter
2 Teel . Ahornsirup
90 m  Orangenmnar el ade

Anleitung:

Hefe in 70m warnem Wasser aufl 6sen und 5 min.stehen | assen.

I nzwi schen die MIch mt Zucker,Butter und Salz verrihren. Sobald
die M schung etwas abgekuhlt ist,150g Mehl unterm schen. D e Hefe und
das Ei zufigen. Nach und nach das restliche Mehl unterarbeiten. Den
Tei g gut durchkneten, zu ei ner Kugel formen und in einer eingedlten
Schissel wenden, bis die Cerflache ebenfalls gedlt ist.Mt einem
feuchten Tuch abdecken und 1,5-2 Stunden gehen | assen, bis sich der
Unf ang verdoppelt hat.

Wahr enddessen alle Zutaten fur die @ asur in einen kleinen Topf
geben und bei geringer Hitze erwérnen, bis der Zucker aufgel 6st ist.
Die warne M schung in einer grofen Auflaufform oder 2 kleinen von
20cm Durchmesser verteilen und zur Seite stellen. Den Teig hal bieren
und jede Halfte zu ei nem Recht eck von 30x20cm ausrol len.Je mit der
hal fte der ausgel assenen Butter bestreeichen und mt der Hilfte des
Zuckers, dem Zint und nach belieben der Rosinen bestreuen. Dann der
Lange nach aufrollen und di e Rander fest zusammendricken. Jede Rolle
in 2,5cmdicke Schei ben schneiden und mit der Schnittseite in die

d asur | egen. Abgedeckt nochmal 35-40 m n.gehen | assen

O en auf 180° vorheizen. die Teil chen ohne Abdeckung ca. 30 min.
backen, bi s sie oben braun sind. 2-3 m n.abkthl en | assen, dann auf
eine Platte stirzen und die Formvorsichtig entfernen.



