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SCHON PROBIERT?

Nussschnecken
aus Plunderteig

ZUTATEN fiir ca. 16 Stiick

350 ml + 1 El Milch 2 Eier (M)
20 g Hefe 3 El Ahornsirup
190 g brauner Zucker 1Tl Vanillepaste
500g Mehl 1Tl Zimt
Salz 4 El Aprikosenkonfitiire
:gg : :f;fvl;:l:::ir ....... . AuBerdem: tiefes Backblech
100g Pekannusskerne . (ca. 24 x 32 cm)

300 ml Milch erwdrmen, Hefe, 1 El Zucker (10 g) darin auflsen. Mehl,
Hefemilch, 80 g Zucker, 1 Prise Salz, 70 g Butter zu einem glatten Teig
verkneten, zugedeckt ca. 30 Min. an einem warmen Ort gehen lassen.
Walniisse knacken, 150 g Walnusskerne abwiegen, mit Pekannuss-
kernen fein mahlen. 1 Ei trennen. EiweiR mit Gibrigem Ei (1), gemahlenen
Niissen, 50 ml Milch, Ahornsirup, iibrigem Zucker (100 g), Vanillepaste,
Zimt verriihren.

Teig auf bemehlter Arbeitsfliche zu einem Rechteck (ca. 30 x 40 cm)
ausrollen. Restliche Butter (180 g) in diinnen Scheiben auf der Halfte
des Teiges verteilen, freie Halfte dariiberschlagen, Rander andriicken.
Teig wieder zu einem Rechteck ausrollen, falten, ausrollen, Vorgang
noch einmal wiederholen.

Nussfiillung auf dem Teig verstreichen, von der Langsseite einrollen,

in ca. 16 Scheiben schneiden, nebeneinander auf das gefettete Back-
blech setzen, ca. 15 Min. gehen lassen. Dann {ibriges Eigelb (1), Milch (1 El)
verquirlen, Schnecken mit Eiermilch bestreichen, im 180 Grad heillen
Ofen auf der 2. Schiene von unten ca. 25 Min. backen. Konfitiire erwdrmen,
Nussschnecken direkt nach dem Backen damit glasieren.

g ZUBEREITUNGSZEIT ca. 45 Min.
GEHZEITEN ca. 45 Min.
BACKZEIT ca. 25 Min.
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Lust zum Selberknacken?

uss- und Trockenfrucht-
ir selbstverst'andlich auch

TIPPS AUS DER tegut..

Keine Zeit oder
native finden Sie imN
kte. Denn hier halten w
iir Sie bereit!

Mindestens eine Altgr
sortiment unserer Mar
ausgeloste Walnusskerne f

?

Es ist noch Trockenhefe da? N
nn auch wenn die praktische Trocken_he.fe .mchtdgwe;:n L

d bis zu einem Jahr haltbar ist, muss s'le jairgen 210
it den! © Ein Tiitchen entspricht einem ha!per} e
\é(regsazx Véiri der. Trockenhefe liegen die He.fte\zl\;e;lr?eu:r::jgs;\jcr;mgkeit

' “ i indung m '

einedn;r’l,Tsri(;c\l;I?QZCerr]l:liti.vigi:.];evzirp?t]: inkl.gvielen Tipps & Tricks gibt es
wer

unter tegut.com — stichwort ,Hefeteig™.

Prima, de

Gestaltung: tegut... gute Lebensn‘;ine\l; ti(;gaustu.zodn;
i i _in love with food - sabr -d
i niels - sabrinasue — 10 with . e
FO\OEFET\ﬁE‘; 53\;22::1:91?‘25 Teitge-Blaha - Foodjournalistin und Okotropholog
exte + :

« saftige Kringel

« mit frischen
Walniissen

Ganz schnell geknackt ...

... sind die kdstlichen Walniisse in
der 400-g-Packung aus Demeter
bzw. Bio-Anbau in Frankreich.
Sie haben besonders grofSe
Nusskerne und werden saison-
frisch verpackt. Direkt aus der
Schale schmecken die knackigen
Kerne natiirlich am allerbesten!
Sie geben Brot und Gebdck ein
wundervolles Aroma, toppen
bunte Frithstiicks- oder
Salat-Bowls und versorgen

uns ganz nebenbei mit wertvollen
Fettsduren und Vitaminen.

tegut...
Kochwerkstatt

Neue Rezeptideen bequem
per E-Mail zusenden lassen:
tegut.com/newsletter

tegut... Kundenbetreuung
0800/000 22 33

Mo.-Fr. 8-18 Uhr
(kostenfrei aus dem deutschen
Fest- und Mobilfunknetz)



