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HaselnuBkranz

* Fiar den Teig

300 g Weizenmehl
6 g (2 gestrichene Teel.)
Backpulver Backin

: 100 g Zucker
1 Packchen Vanillin-Zucker
1Ei

2 EBI. Milch oder Wasser
125 g kalte Butter

3&99 gemahiene
HaselnuBkerne
T~ 7T 1700 g Zucker

A2F.
<7 Eigelb

- Eiweil

mischen, auf die Tischplatte sieben, in die Mitte eine
Vertiefung eindriicken

hineingeben, miteinem Teil des Mehis zu einem dicken
Brei verarbeiten

in Sticke schneiden, auf den Brei geben, mit Mehi
bedecken. von der Mitte aus alle Zutaten schnell zu
einem glatten Teig verkneten, sollte er kleben, ihn eine
Zeitlapg kalt stellen

fir die Failung

*gnébﬁ'}//e_wckw

~_Byt%»3~r" !/& hf”e , H‘Q”Ql’ﬂﬁ?

verrihren, sg daB eine geschmeidige Masse enisteht

86}3, 6"hd ’Hﬂnif&n Teig zu einem Rechteck von.etwa 35x 45 om

“68). Mil,

B&ter oder Margarine
Eigelb
1 EBI. Milch

ausrollen, die NuBmasse darauf streichen, den 1‘éig
von der langeren Seite her aufrollen, als Kranz auf ein
mit

gefettetes Backblech legen

mit .
verschlagen, den Kranz damit bestreichen, sternférmig
einschneiden

Gas: 34

Strom:
Backzeit:
Verdnderung:

175-200

Etwa 45 Minuten.

Far die HaselnuBfillung statt Zucker 120 g Honig
verwenden. .
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Philadelphia-Hornchen

Zutaten (Teig):

200g Philadelphia (300g)
250g Butter (3759)
400g Meh! (600g)

2 Eigelh (3)

309 Zucker + 2 P. Vanilleducke,

Zutaten (Fillung):

2 Eischnee (3) avfschlagen -
200g Zucker (300g) -
00g gemahlene Niisse (Za”rb;;teﬁ) 1 (300g)
1 Schuss Sahne (oder Kondensmilch)
2 P. Vanillezucher v \urter heben
446, Grand Mantre Libar \
71-2F!. Butter-Vanille - Rrom a

Zubereitung:
Teig in 4 Teile teilen. Jeder Teil auf einem
Springformboden auswellen und mit % der Fallung
bestreichen. Jeden Teil vierteln, dann jedes Viertel 2x
durchschneiden und aufrollen. Bei 180°C 25- 30
Minuten backen. Mit Puderzucker bestreuen.
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