
Mohnstrudel

 
Rezept und Fotos zur Verfügung gestellt von Karin AM

Zutaten:
Teig:
500 g Weizenmehl 700 (entspricht deutschem 550er Mehl)
70 g Zucker
1 gestr. Tl Salz
30g Germ (=frische Hefe)
Abrieb von 1 Bio-Orange
280g Milch
70 g Butter.

Fülle:
350g  gem.Mohn  (Mohn  mit  Stahlgetreidemühle  gemahlen,  nicht
Steinmühle!)
120 g Semmelbrösel
150 g Zucker
30g Rum
350g Milch
1 El Zimt
4 El Marmelade (bei mir wars Ribisel kernlos!)
Saft der Orange
Zubereitung:
Fülle:
Milch mit Zucker, Marmelade und Rum erwärmen (ca. 60 Grad),
Temperatur abschalten, restliche Zutaten dazu geben und mit
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Flexi kurz verrühren. In einer Schüssel auskühlen lassen.
Schüssel kurz vom Mohn befreien (kurz ausspülen). Milch bei
38Grad erwärmen, Germ und restliche Zutaten (bis auf Butter)
zufügen und gut verkneten (Knethaken, 2 Minuten bei min.) dann
Butter zufügen und 8 Minuten auf Stufe 1 kneten. Bei 38 Grad
ohne Rührelement und Intervall 3 1/2 Stunde gehen lassen.Dünn
ausrollen und etwas mehr als das untere Drittel (siehe Foto)
in Streifen schneiden. Je 3 Streifen zu Zöpfchen flechten und
die obere Fläche bis auf ca. 3 cm oberhalb der Zöpfe mit der
kalten Mohnmasse bestreichen.

Mit
dem Tuch einrollen und auf einem mit Backpapier ausgelegten
Blech zum Kreis legen (mit dem letzten Zöpfchen kann man die
Nahtstelle schön kaschieren).

Mit Eimilch bestreichen.1/2 Stunde gehen lassen. Nochmals mit
Eimilch kurz abstreichen.

Mit Dampf bei 240 Grad fallend auf 180Grad etwa 1/2 bis 3/4
Stunde schön braun ausbacken.

Foto Karin AM
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