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FEINE DELIKATESSEN

MIT FRISCHEM FLAMMKUCHENTEIG

Flammkuchen
11 Schwammerl-Flammkuchen mit Salbei
11 Flammkuchen mit Frithlingszwiebeln

Flammkuchen-Taler
13 Flammkuchen-Taler mit Olivencreme
14 Tomatensugo Toskana
15 Flammkuchen-Taler mit Salsa Verde

Flammkuchen-Pide
17 Flamkuchen-Pide mit Krautern
18 Flammkuchen-Pide mit Lauch

NEUE BACKIDEEN
MIT FRISCHEM PIZZATEIG

Pizza bianca
23 Pizza Formaggi
23 Zwiebel-Pizza

Pizza Tortas
24 Pizza Tortas mit Pimientos de Padrén
& Serranoschinken
26 Pizza Tortas mit Rucola
27 Tomatensugo Siciliana

Pizza-Ecken vom Girill
29 Pizza-Ecken mit Peperonata
30 Pizza-Ecken mit Caponata
31  Sommer-Salat

Pizza Pane
33 Pizza-Herz
34 Pizza-Knoten
35 Guacamole
35 Hummus

Pizza-Fladen
36 Pizza-Fougasse mit Meersalz & Rosmarin
38 Pizza-Fladen mit Krautern der Provence
39 Krauter-Quark-Dip

Pizza-Ring

41 Pizza-Ring mit Schinken & Artischockenherzen

42 Pizza-Ring mit Salami & Rucola
43  Pesto Rosso

Pizza fur Kids

44 Pizza-Haschen

44 Tomatensugo Calabrese
47 Pizza am Stiel

KNUSPRIGES BACKVERGNUGEN
MIT FRISCHEM BLATTERTEIG

Blatterteig-Spitz
51 Schinken-Kase-Spitz mit Ananas
51 Gorgonzola-Spitz mit Trauben

Blatterteig-Strudel

52 Griner Spargel in Blatterteig
54 Rucola-Pesto

54  Feldsalat-Pesto

55 Lachsfilet in Blatterteig

Blatterteig-Quiches
57 Mini-Quiches mit Ratatouille
59 Mini-Quiches mit Camambertcreme

Blatterteig-Empanadas
61 Empanadas mit Chili-Bohnen
62 Frischer Tomaten-Dip
63 Empanadas mit Harissa-Zucchini

.Jalousies”-Taschchen
65 ,Jalousies”-Taschchen mit Melonen-
& Mangomarmelade
66 Melonenmarmelade
66 Mangomarmelade

Blatterteig-Lasagne
69 Blatterteig-Lasagne mit steirischer
Kirbiskerncreme
71 Lasagne-Tirmchen mit Vanillecreme

Blatterteig-Frichte
72 Birne mit Blatterteig-Girlande
74 Vanillesauce
75 Apfelbeutelchen

KULINARISCHE GENUSSE
MIT FRISCHEM MORBTEIG

Quiche
79 Quiche Lorraine mit Speck & Sahne

80 Gedeckte Spinat-Quiche

Murbteig-Tascherl
83 Miibteig-Tascherl mit Thunfisch
83 Miibteig-Tascherl mit Zwiebelmus

Murbteig-Pie
85 Schoko-Pie
87 Marillen-Pie

Cheesecake
88 Cheesecake mit Orangen
90 Erdbeer-Limoncello-Sauce
91 Lemon-Cheesecake

Mirbteig-Kérbchen

93 Knusperkérbchen mit Orangen & Datteln
94 Orangen-Dattel-Salat
95 Koérbchen mit Schokomousse

Mirbteig-Tarte
97 Elsasser Apfel-Tarte
97 GroBmutters schnelle Apfel-Tarte

Mirbteig-Schnitten

98 Spanische Mandelschnitten
101 Ribisel-Makronenschnitten

RAFFINIERTE KOSTLICHKEITEN
MIT FRISCHEM PLUNDER- &
CROISSANTTEIG

Plunder-Windrader

105 Windrader mit Superfood-jellys
106 Aroniabeeren-jelly

107 Gojibeeren-jelly

Plundergolatschen
109 Plundergolatschen mit Karamell-Apfeln
111 Plundergolatschen mit siBem Kirbispiree

Plunder-Hahnenkamme

113 Plunder-Hahnenkdmme mit Pflaumenmus
& Feigen

113 Plunder-Hahnenkdamme mit Cassatacreme

SURE VERFUHRUNGEN
MIT FRISCHEM HEFEKUCHENTEIG

Streuselkuchen

117  Streuselkuchen mit Heidelbeeren &
Vanillepudding

119 Streuselkuchen mit Erdbeer-Kompott

Hefekuchenteig-Zopf

121 Gedrehter Nuss-Zopf mit getrockneten
Pflaumen

122 SuBe Nestchen

Hefekuchenteig-Schnecken
125 Rosinen-Schnecken mit Honigcreme
126 Mini-Mohn-Schnecken

128 Impressum



Unser auf Backpapier ausgerollter frischer Flammkuchenteig aus dem Kiihlregal ist ein-
fach perfekt, um daraus ganz nach Lust und Laune knusprige Flammkuchen-Speziali-
taten zu backen.

Der Original ,Flammkueche” stammt aus dem Elsass. Dort hatten findige Bauerinnen
den diinn ausgerollten Teig vor dem Brotbacken als Temperaturmesser in den Holz-
backofen geschoben. Wurde der Flammkuchen schén knusprig und goldbraun, wuss-
ten sie, dass die Hitze genau richtig war —und hatten gleichzeitig ein kostliches Essen.

Neben dem Klassiker mit Rahm, Zwiebeln und Speck sollten Sie unbedingt auch neue
Kreationen mit dem praktischen Flammkuchenteig ausprobieren — die Rezepte fiir eini-
ge besonders kostliche Varianten finden Sie auf den nachsten Seiten!
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ZUTATEN fir 1 Flammkuchen

1x

,Frischer Flammkuchen-
teig” (a. d. Kihlregal,
2609)

150g gemischte Schwammerl
(Pilze, z. B. Champignons
und Austernpilze oder
Pfifferlinge und Steinpilze)
1EL Pflanzendl
1TL Butter
Salz, Pfeffer
2EL Creme fraiche
2 EL Frischkase
4EL  Frihlingszwiebelringe
1 Handvoll kleine Salbei-
blattchen
BACKTEMPERATUR

220 Grad / 200 Grad Umluft
BACKZEIT 10-12 Min.

MIT FRUHLINGSZWIEBELN

Fir den Belag 100 g Friihstiicksspeck in feine Streifen
schneiden, mit 1 EL Pflanzendl in einer Pfanne unter
Rihren in 4-5 Minuten knusprig braten, auf Kiichen-
papier abtropfen lassen. 4 EL Créme double (oder
Mascarpone) mit Salz, Pfeffer und frisch geriebener

CATEIND

SCHWAMMERL-FLAMM-
KUCHEN MIT SALBEI

1 Backofen vorheizen. Flammkuchenteig mit Backpapier auf einem
Backblech ausrollen.

2 Schwammerl putzen, langs in feine Scheibchen schneiden. Ol
und Butter in einer Pfanne erhitzen, Pilze zugeben und unter Rihren
3-4 Minuten braten, mit Salz und Pfeffer wiirzen.

3 Creme fraiche und Frischkase vermischen, mit Salz und Pfeffer
wirzen. Flammkuchenteig gleichmaBig damit bestreichen, rund-
herum einen etwa 1 cm breiten Rand frei lassen.

4 Teigblatt gleichmaBig mit gebratenen Pilzen, Friithlingszwiebel-
ringen und Salbeiblattchen belegen.

5 Flammkuchenim vorgeheizten Backofen auf der unteren Schiene
in 10-12 Minuten goldbraun backen und gleich servieren.

Muskatnuss kraftig wiirzen. Teig wie bei ,Schwam-
merl-Flammkuchen mit Salbei” vorbereiten, Teigblatt
mit Wiirzcreme bestreichen, 6 EL Friihlingszwiebel-
ringe und die Speckstreifen darauf verteilen, wie im
Rezept beschrieben backen.

FLAMMKUCHENTEIG 11
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Die Ur-Pizza entstand wahrscheinlich schon vor Giber 3000 Jahren, als die Menschen
flache Fladenbrote auf heiBen Steinen herstellten. Heute gehort die Pizza zu den ab-
soluten , Lieblingsessen” in der ganzen Welt.

Kein Wunder, denn schlieBlich ist der Pizzateig ein echtes Allround-Talent und man kann
ihn ganz nach Lust und Laune belegen und fiillen, rollen und formen. Das macht be-
sonders viel SpaB mit unserem Pizzateig aus dem Kuhlregal, der schon auf Backpapier
ausgerollt auf seinen ,Einsatz” wartet: Die zeitaufwendige Teigherstellung haben wir
bereits fur Sie erledigt!

Viele interessante Rezepte und raffinierte Ideen, die Sie ganz einfach und unkom-
pliziert backen kénnen, finden Sie auf den folgenden Seiten — vom Pizza-Herz bis zum
Pizza-Ring, von der Pizza am Stiel bis zur Pizza vom Girill.
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PIZZA FORMAGGI

1 Backofen vorheizen. Pizzateig mit Backpapier auf einem Back-
blech ausrollen, mit den Handen rundherum einen kleinen Rand
formen. Teig gleichmaBig mit Frischkase bestreichen, alles mit Chili-
flocken, Salz und Pfeffer wirzen.

-

D~

ZUTATEN fur 1 Pizza-Blech
1x ,Frischer Blech-Pizzateig”
(a. d. Kihlregal, 400 g)
3EL Frischkase
V2 TL  Chiliflocken
Salz, Pfeffer

2 Camembert ohne Rinde fein wiirfeln. Bergkase (ebenfalls ohne

: ‘ 100g Camembert Rinde) grob reiben.
'L" ¥ 100g Bergkase 3 = . . pd
2 80 5 M i Camembertwirfel, Bergkdase und Mozzarella gleichmaBig auf
ﬂ'i 9 (Qer'Be en<|a)r ozzgiss der Pizza verteilen, alles mit Oreganoblattchen bestreuen und mit
1 e { Olivendl betraufeln.
Pl | 2 EL frische Oreganoblattchen
4, ; ' 3EL Olivendl 4 Ppizzaimvorgeheizten Ofenaufderuntersten Schienein ca. 6-8 Mi-
g BACKTEMPERATUR nuten goldbraun backen, herausnehmen und gleich servieren.

220 Grad / 200 Grad Umluft
BACKZEIT 6-8 Min.

CATEIND

/WIEBEL-PIZZA

Fir den Belag 2 geschalte Knoblauchzehen fein
hacken, 2 weiBe Zwiebeln (ca. 300 g) in feine Streifen
schneiden, mit 2 EL Olivendl unter Rihren 3-4 Mi-
nuten andiinsten. 100 ml Gemisebriihe angieBen,

1 EL fein gehackte Thymianblattchen untermischen,
alles mit Salz und Pfeffer wiirzen und 5-6 Minuten
bei kleiner Hitze kécheln lassen. Blech-Pizzateig wie
im Rezept beschrieben vorbereiten, mit 3 EL Frisch-
kase bestreichen und mit Salz und Pfeffer wirzen.

Zwiebeln gleichmaBig darauf verteilen. 6 Sardellen
(a. d. Glas, in Ol) langs halbieren, 10 schwarze Oliven
(0. Stein) ebenfalls langs halbieren, Sardellen und
Oliven auf dem Zwiebel-Mix verteilen. Pizza wie im
Rezept beschrieben backen und gleich servieren.

PIZZATEIG 23




Die geschichtlichen Wurzeln des Blatterteigs liegen vermutlich im dstlichen Mittelmeer-
raum. Die Teilnehmer der Kreuzziige brachten schlieBlich das siiBe Teiggeheimnis in
ihrem Gepack mit nach Mitteleuropa. Vor allem in Frankreich wurde der , mille feuille
—tausend Blatter” gerne gegessen und immer weiter verfeinert.

Seit dieser Zeit sind Blatterteig-Delikatessen liberaus beliebt und begehrt — aber man
brauchtviel Zeit, Geschick und Erfahrung fir die aufwendige Blatterteig-Herstellung mit
ihren Touren. Diese Arbeit haben wir lIhnen abgenommen und unseren feinen Blatter-
teig aus dem Kihlregal schon auf Backpapier ausgerollt fiir Sie vorbereitet.

So kdénnen Sie zu Hause jederzeit schnell und ohne groBen Aufwand wunderbare Blat-
terteig-Kostlichkeiten zubereiten — kreative Rezepte von der siiBen Blatterteig-Lasagne
mit steirischer Kiirbiskerncreme bis zu herzhaften Blatterteig-Empanadas mit Chili-Boh-
nen finden Sie gleich auf den nachsten Seiten!
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ZUTATEN fur 6 Stiick
1x ,Frischer Blatterteig”
(a. d. Kuhlregal, 275 g)
1 Eigelb (M)
2EL Milch
8 kleine, diinne Scheiben
Kochschinken (ca. 50 g)
8 EL fein gehobelter Parmesan
1x Marinierte Ananas
(Rezept siehe unten)

BACKTEMPERATUR
220 Grad / 200 Grad Umluft

BACKZEIT 6-8 Min.

CATEIND

GORGONZOLA-SPITZ

MIT TRAUBEN

SCHINKEN-KASE-SPITZ
MIT ANANAS

1 Backofen vorheizen. Blatterteig mit Backpapier auf einem Back-
blech ausrollen und in sechs gleichgroBe Quadrate schneiden.

2 Eigelb mit Milch in einer kleinen Schiissel verriihren, Teigrander
damit bestreichen.

3 Jedes Teigquadrat schrag in der Mitte mit 1 Scheibe Kochschin-
ken, 1 EL gehobelten Parmesan und 1 EL marinierten Ananasstuick-
chen belegen.

4 Jeweils zwei diagonal gegenliberliegende Ecken uber der Ful-
lung zusammenlegen, sodass ein , Spitz” entsteht. STEP A

5 Alles mitdem Eigelb-Mix bestreichen und im vorgeheizten Ofen
auf der mittleren Schiene in 8-10 Minuten goldbraun backen. Aus
dem Ofen nehmen und gleich servieren.

Teig wie bei ,, Schinken-Kase-Spitz mit Ananas “vorbe-
reiten, jedes Quadrat mit 1 kleinen, diinnen Scheibe
Parmaschinken, 1 EL cremigem Gorgonzola (ital. Blau- M ﬂ RI N l E RTE ﬂ N q N q S

schimmelkase) und 2 langs halbierten, griinen Trau-

ben (gewaschen und getrocknet) belegen und wie im
Rezept beschrieben fertigstellen und backen.

150 g Ananasfruchtfleisch in Scheibchen schneiden. T EL
frisch gepressten Zitronensaft und 1 TL Olivendl mit je
2-3 Prisen Chiliflocken und Salz vermischen, Ananas da-
mit betraufeln, alles mindestens 1 Stunde ziehen lassen.

BLATTERTEIG 51




KNUSPRIG & KNACKIG:
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SCHON FRUCHTIG:
HIMBEERMARK

150 g frische oder tiefgekihlte Himbeeren mit 2 EL
Staubzucker (Puderzucker) purieren,
durch ein feines Sieb streichen.

Himbeerplree

LASAGNE-TURMCHEN
MIT VANILLECREME

Backofen vorheizen. Blatterteig mit Backpapier auf
einem Backblech ausrollen, aus dem Teig mit einem
Ausstecher acht gleich groBe Kreise ausschneiden.
1 Eigelb mit 2 EL Milch in einer kleinen Schiissel ver-
ruhren, Blatterteig-Kreise damit bestreichen und im
vorgeheizten Backofen auf der mittleren Schiene in
6-8 Minuten goldbraun backen. Aus dem Ofen neh-
men und abkihlen lassen. Alle Blatterteig-Kreise auf-
schneiden, weiche Teigreste aus dem Inneren ent-

fernen. 250 g Mascarpone mit 200 ml Obers (Sah-
ne) cremig aufschlagen, ausgeschabtes Mark von
1 Vanilleschote, je 2 EL Zucker und Honig und 4 EL
gehackte und gerostete Mandeln unterheben. 200 g
Erdbeeren putzen, waschen und vierteln (tiefge-
kiihlte auftauen lassen) und mit 2 EL Staubzucker (Pu-
derzucker) fein purieren. Blatterteig-Turmchen wie
im Rezept ,Blatterteig-Lasagne” aufeinanderschich-
ten, mit Staubzucker bestreuen und gleich servieren.

BLATTERTEIG 71
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Guter Mirbteig ist angenehm weich und schén miirbe, aber nicht klebrig — so wie unser
frischer Mirbteig aus dem Kiihlregal, den wir genau in der richtigen Starke, rund oder
eckig, schon auf Backpapier fiir Sie ausgerollt haben.

Geback aus Mirbteig gibt es aufgrund neuer Getreide-Mahltechniken erst seit Mitte
des 18. Jahrhunderts. Mit dem wei3 gemahlenen Mehl konnte man Teige herstellen, die
murbe, also fein und zart waren.

Damit Sie Familie und Freunde mit raffinierten stiBen und salzigen Miirbteig-Spezialita-
ten verwohnen kénnen, haben wir flr Sie neue Rezepte mit dem vielseitigen Teig aus-
probiert und auf den folgenden Seiten aufgeschrieben — von der cremigen Schoko-Pie
Uber siiBe Knusperkérbchen bis zu knusprigen Tunfisch-Tascherl!
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wu. QUICHE LORRAINE
wwenmowmes MITSPECK & SAHNE

26 cm Durchmesser
Tx ,Frischer Quiche- & Tarte- 1 Backofen vorheizen. Teig mit Backpapier ausrollen, in eine
teig” (. d. Kihlregal, Springform (26 cm Durchmesser) legen und mit den Handen rund-
rund, 300 g) herum einen 2-3 cm hohen Rand formen. Teigblatt mit einer Gabel
1509 Frihstlicksspeck gleichméBig einstechen. STEP A
(Bacon, in Scheiben)
2EL Butter 2 Speckscheiben in feine Streifen schneiden, mit 2 EL Butter in
3 Eier(M) einer Pfanne 3-4 Minuten unter Rihren braten. Vom Herd nehmen
200 ml Obers (Sahne) und etwas abkihlen lassen.

Salz, Pfeffer, Muskatnuss

o ) ) 3 Eier mit Obers in einer Schissel verrihren, mit Salz, Pfeffer und
6 EL Fruhlingszwiebelringe

frisch geriebener Muskatnuss wiirzen.

BACKTEMPERATUR 4 Speckstreif it d | Fett und Frihli |
190 Grad / 170 Grad Umluft pec' s re"| e'n mit dem a'usge assene.n e : und Fri |r)gSZW|e

beln gleichmaBig auf dem Teigblatt verteilen, Eier-Obers-Mix darauf
BACKZEIT 40-45 Min. verteilen. STEP B

Q@?ﬂ—\ﬁ S Quiche im vorgeheizten Ofen auf der unteren Schiene in

40-45 Minuten goldbraun backen (Quiche-Oberflache abdecken,
falls sie zu schnell braun wird). Herausnehmen und warm oder ab-

gekiihlt servieren.

MURBTEIG 79
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ZUTATEN fur 12 Windrader
2x ,Frischer Plunder &
Croissanteig” (a. d. Kuhl-
regal, 400 g)
1x  Gojibeeren-jelly
(Rezept S. 106)
1x Aroniabeeren-Jelly
(Rezept S. 106)
je 20 schéne Himbeeren und
Brombeeren (verlesen,
gewaschen, getrocknet)
1 Eigelb (M)
2EL Milch
Staubzucker (Puder-
zucker), nach Belieben

BACKTEMPERATUR
180 Grad / 160 Grad Umluft

BACKZEIT 12-15 Min.

CATEIN

Mhndond:

MIT SUPERFOOD-JELLYS

1 Backofen vorheizen. Den ersten Teig mit Backpapier auf einem
Backblech ausrollen, in sechs 12,5 cm groBe Quadrate schneiden.

2 Quadrate von den Ecken her diagonal einschneiden —in der Mitte
soll ein kleiner Kreis von ca. 3 cm Durchmesser bleiben. STEP A

£] Auf jeden Teigkreis 1 /2 TL Gojibeeren-Jelly geben, dann die ein-
geschnitten Dreiecke wie Windmuhlen-Fliigel Giber die Fullung klap-
pen und nach jedem Fliigel eine Himbeere auf das Jelly setzen.

STEP B

4 Eigelb mit Milch in einer kleinen Schiissel verriihren, Teig-,,FlU-
gel” damit bestreichen.

5 Mitdem zweiten Teigblatt wie oben beschrieben verfahren, aber
die Windrader mit je 1 2 TL Aroniabeeren-Jelly und 4 Brombeeren
fallen.

6 Bleche nacheinanderim vorgeheizten Backofen auf der mittleren
Schiene in 12-15 Minuten goldbraun backen. Herausnehmen, etwas
abkuhlen lassen, nach Belieben mit Staubzucker (Puderzucker) be-
stauben und servieren.

PLUNDER- & CROISSANTTEIG 105 ===



SUPERGESUND:
GOJIBEEREN &
ARONIABEEREN

Die getrockneten Bio-Bee-
ren gehéren zu den , Super-
foods”, weil sie besonders
viele Vitamine, Mineralstof-
fe und sekundare Pflanzen-
stoffe enthalten und so das
Immunsystem starken!

——=— 106 PLUNDER- & CROISSANTTEIG

MIT HIMBEERESSIG & BROM-
BEEREN: ARONIABEEREN-JELLY

3 EL getrocknete Aroniabeeren (a. d. Bio-Laden) mit T EL Him-
beeressig und 50 ml frisch gepresstem Orangensaft in einem
Topf vermischen und mindestens 20 Minuten ziehen lassen.
50 g verlesene und gewaschene Brombeeren (oder tiefge-
frorene Brombeeren) zugeben, alles mit 50 g Gelierzucker
3:1 vermischen, nach Packungsanweisung aufkochen und 3-4
Minuten kocheln lassen. Jelly gleich in ein hei} ausgespultes
Marmeladenglas geben und verschlieBen.

ausgespiiltes M
sCh’ieBen.

PLUNDER- & CROISSANTTEIG
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MIT FRISCHER MILCH: SCHNELLER VANILLEPUDDING

1 Packung Vanillepudding-Pulver (37 g) nach Packungsan-
weisung mit 40 g Zucker und 6 EL (ca. 50 ml) kalter Milch
in einer Schissel glatt rithren. 450 ml Milch in einem Topf
aufkochen lassen, Pudding-Zucker-Mix unterrihren, alles

118 HEFEKUCHENTEIG

grindlich vermischen und 1 Minute kécheln lassen. Vom
Herd nehmen, abkihlen lassen, dabei immer wieder
durchrihren, damit sich keine Haut bildet.

STREUSELKUCHEN
MIT ERDBEER-KOMPOTT

Fir das Erdbeer-Kompott 400 g Erdbeeren putzen,
waschen und je nach GroBe halbieren oder vierteln.
Erdbeerviertel mit 4 EL Balsamicoessig, 1 TL fein ab-
geriebener Bio-Orangenschale, 100 ml Orangensaft,
1 EL Zitronensaft und 150 g Gelierzucker 3:1 in einem
Topf aufkochen und bei kleiner Hitze 3-4 Minuten

koécheln lassen. Vom Herd nehmen und abkiihlen las-
sen. Teig wie bei ,Streuselkuchen mit Heidelbeeren
und Vanillepudding” vorbereiten, Erdbeer-Kompott
darauf verteilen, alles gleichmaBig mit Zimtstreuseln
bestreuen und wie im Rezept beschrieben backen.

HEEEKUCHENTEIG 119 ==+
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ZUTATEN fiir 1 Zopf
1x ,Frischer Hefekuchenteig”
(a. d. Kuhlregal, 530 g)
4 EL geschmolzene Butter
100 g getrocknete Soft-Pflaumen
TEL Rum
100g gehackte Haselnlsse
100g Zucker
1TL Zimtpulver
1TL fein abgeriebene Bio-
Zitronenschale
1 Eigelb (M)
TEL Milch
Staubzucker (Puderzucker),
nach Belieben

BACKTEMPERATUR
190 Grad / 170 Grad Umluft

BACKZEIT 25-30 Min.

GEDREHTER NUSS-ZOPE MIT
GETROCKNETEN PFLAUMEN

1 Backofen vorheizen, Teig mit Backpapier auf einem Backblech
ausrollen, mit der zerlassenen Butter bestreichen.

2 Soft-Pflaumen fein wiirfeln, mit Rum, gehackten Nissen, Zucker,
Zimtpulver und Zitronenschale vermischen. Pflaumen-Mix gleich-
maBig auf dem Teig verteilen, dabei rundherum einen etwa 1 cm
breiten Rand frei lassen.

3 Teigblatt von der Langsseite her vorsichtig und gleichmaBig auf-
rollen. STEP A

4 Rolle zu einem .U"” zusammenlegen. Dann die beiden Stranghalf-
ten miteinander verschlingen, sodass ein gedrehter Zopf entsteht.
Teigenden gut zusammendriicken, damit sie sich beim Backen nicht
I6sen. STEP B

9 Eigelb mit Milch verriihren, Nuss-Zopf mit dem Eigelb-Mix be-
streichen. Alles im vorgeheizten Ofen auf der mittleren Schiene in
25-30 Minuten goldbraun backen, nach Belieben mit Staubzucker

mg bestreuen und abgekihlt servieren.
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wo. MINI-MOHN-SCHNECKEN

ZUTATEN fir ca. 20 kleine 1 Backofen vorheizen, Teig mit Backpapier auf einem Backblech
Schnecken ausrollen.
1x ,Frischer Hefekuchenteig”

(3. duKihiregal, 530 g) 2 Eigelb mit Milch in einer kleinen Schiissel verriihren, Teigrander

damit rundherum bestreichen.

1 Eigelb (M)

2EL  Milch 3 Marzipanrohmasse grob wirfeln, mit einer Gabel leicht zer-
200g Marzipanrohmasse musen und mit Obers glatt rithren.

8 EL Obers (Sahne)

8EL gemahlener Mohn 4 Mohn und Ahornsirup untermischen, Marzipan-Mohn-Mix

1EL  Ahornsirup gleichmaBig auf dem Teigblatt verteilen, dabei rundherum die be-

strichenen Rander frei lassen.

BACKTEMPERATUR
190 Grad / 170 Grad Umluft 5 Teigblatt von der Langsseite her vorsichtig aufrollen. Teigrolle

quer in ca. 20 Scheiben schneiden.

BACKZEIT 12-15 Min.
Qmj 6 Die Teigscheiben gleichmaBig auf dem Backpapier vertei-

len, mit dem Handballen leicht flach driicken und mit Eigelb-Mix
bestreichen.

7 Mohnschnecken im vorgeheizten Ofen auf der mittleren Schie-
ne in 12-15 Minuten goldbraun backen. Vor dem Servieren abkiihlen
lassen.
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