
Neujahrskringel  mit
Mandelfüllung

Fotos Sonja Weber

Rezept von Friedas genialen Hefezopf und von Sonja Weber in
einen Neujahrskringel abgewandelt

Zutaten:
Hefeteig:
500g Universal Mehl/Mehl Type 405
250 ml Milch (lauwarm)
40g Kristallzucker
1 Pkg. Trockengerm/Trockenhefe
75g Butter
7g Salz
1 Ei
Füllung:
100g Milch
150g Mandeln gemahlen
35g Kristallzucker
1 Schuss Rum
1 Pkg. Vanillezucker
4g Zimt
25g Marillenmarmelade
10g Honig

Zubereitung:
Hefeteig:
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Milch, Ei, Zucker, Hefe und Salz miteinander vermengen. Dann
das Mehl rein sieben. 3 Minuten langsam kneten (Knethaken), 7
Minuten  schnell  kneten.  Zum  Schluss  noch  die  Butter
unterkneten. Teig gehen lassen bis sich die Menge verdoppelt
hat.

Füllung:
Milch erhitzen, die restlichen Zutaten unterrühren und ziehen
lassen (Flexielement).

Den  Teig  in  vier  gleich  große  Teile  teilen.  Jeden  Teig
rechteckig ausrollen, mit Fülle bestreichen, einrollen, in der
Mitte durchschneiden und Kringel formen.

Backofen  auf  180  Grad  O/U  vorheizen.  In  der  Zwischenzeit
können die Kringel nochmal gehen.

Wenn  der  Backofen  heiß  ist  mit  Wasser  besprühen  und
Hagelzucker draufstreuen. Auf mittlerer Schiene ca. 30 Minuten
backen.

Gutes Gelingen �

Nuss-Hefezopf
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Rezept und Foto von Fee´s Koch- und Backwelt

Zutaten:
500g Mehl
125g Zucker
2 Eier
320ml Milch
80g Butter
1 Würfel Hefe
½ TL Salz
200g Haselnüsse gemahlen
20g Kakao
1TL Zimt
1 Zitrone
150g Puderzucker

Zubereitung:
Mehl, 80g Zucker, Salz, 1 Ei und 250ml lauwarme Milch in eine
Schüssel  geben.  Die  Hefe  zerbröseln  und  mit  der  Butter
zugeben. Nun alles mit dem Knethaken gut verkneten.
Den Teig auf einer bemehlten Fläche zu einer Kugel formen und
in einer bemehlten Schüssel bei Raumtemperatur 1 Std gehen
lassen.
Während der Teig geht, kann die Füllung vorbereitet werden:
Hierzu die Nüsse, 45g Zucker, Kakao, 1 Ei, Zimt und etwa 70ml
Milch verrühren. Die Masse sollte schön klebrig sein. Wenn
nötig, etwas mehr oder weniger Milch zugeben.
Nach der Ruhezeit den Teig auf einer gut bemehlten Fläche, 4
eckig  ausrollen.  Er  soll  dabei  nicht  zu  dünn  werden.  Die
Nussmasse  gleichmäßig  darauf  verteilen.  Den  Teig  nun  eng
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zusammenrollen und dabei eine gleichmäßige Rolle bilden. Die
Rolle auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen. Nun
die Rolle einmal in der Mitte der Länge nach durchschneiden
und die Schnittkante leicht nach oben drehen. Die 2 Teile
miteinander „verdrehen“.
Den Nusszopf bei 200°C Umluft etwa 30 Minuten backen lassen.
Während  der  Nusszopf  im  Ofen  ist,  den  Saft  einer  halben
Zitrone  (evtl.  etwas  mehr)  mit  dem  Puderzucker  verrühren.
Sobald der Nusszopf aus dem Ofen kommt damit bestreichen und
auskühlen lassen.


