K I ec kS k uc h en von www.VEMMIiNA.com .\P E AN

Zutaten: Backzeit: 30min
Temperatur: 200°C

Hefeteig:

350g Mehl

25¢ frische Hefe
175ml Milch, lauwarm
60g Zucker

60g Butter, flissig

Mohnfullung:

1/21 Milch

100g Gries

300g Mohn, gemahlen
150g Zucker

Zubereitung:

Hefeteig:
1EL Honig
100g kernlose Rosinen . . . - . . S .
; Mehl mit dem Miillermeister in die Schlagkessel sieben und eine Mulde hineindricken. Hefe in
1/2| TL Zimt die Mulde bréckeln. Milch mit einer Prise Zucker dazugeben und verriihren.
2¢l Rum

Den Vorteig ca. 15 Minuten gehen lassen.
(Qents e UbrigenZucker, aufgeldste Butter zugeben und miteinanderverkneten, bis sichder Teig vom

Schisselrand 16st. Hefeteig abgedeckt ca. 1/2 Stunde gehenlassen.
5009 Speisequark

4 Eigelb
160g Zucker
1P. Vanillinzucker

Mohnfillung:

Milch fur die Mohnfillung in der Sauteuse "Karola" aufkochen, Griel3 einstreuen und 5 Minuten
quellen lassen. Danach Mohn, Zucker, Honig, Rosinen, Zimt und Rum untermischen.
Streusel und Belag: Quarkfillung:
200g Mehl
je 100g Zucker und Butter

250¢g Pflaumenmus
40g Madelstifte

In dem Schlagkessel alle Zutaten fur die Quarkfillung mit dem Schneemann verrihren.
Hefeteig nach dem Gehen nochmals durchkneten. Mit dem Wellholz Profi auf die Gréf3e des
Thermo-Star Vario ausrollen, daraufsetzen und die Midi-Schnitte anpassen. Den Teig bis zum
Rand rollen.

Mohnfillung mit dem Liftboy spitzgleichmé&Rig verstreichen. Quarkfillung und Pflaumenmus

abwechselnd inKlecksen darauf verteilen. Streusel und Mandelstifte dartiber streuen.
Im vorgeheizten Backofen bei ca. 200°C ca. 30 Minuten backen.

Tipp:

Mohn kann auch in der Kaffemiihle gemahlen werden. Am besten frisch verwenden, er wird
schnell ranzig.

Hinweis:

Pflaumenmusauch Honig, Pflaumenmus, Powidl oder "Wagenschmiere" genannt, ist einsehr
beliebter Brotaufstrich. Verfeinert wird er oft mit Nelken, Zimtund anderen Gewdrzen.



