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Rosenkuchen m




Rosenkuchen mit Apfel-Nuss-Fllung

Zutaten:

(Fiir 1 Springform, @ 26 cm)

400 g
100 g
1

A
150 g

80 ¢
200 ¢
4 El
50¢
50¢
4

2 H

\
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Mehl

Hirsemehl

Wiirfel Hefe

lauwarme Milch

Honig

Salz

Butter

gemahlene Haselniisse
Calvados
Haselnusskerne

Rosinen

Apfel

Saft einer halben Zitrone
Eigelb

Sahne

ganze, geschilte Mandeln

Zubereitung:

Mehlsorten in einer Schiissel vermen-
gen. In der Mitte eine Mulde formen k
und Hefe hineinbréckeln. Etwas Milch

- zugeben und verriihren. Zugedeckt

an einem warmen Ort etwa 20 Minu-
ten gehen lassen. AnschlieBend 50 g
Honig, Salz, restliche Milch und Butter
zugeben und zu einem geschmeidigen
Teig verkneten, bis er sich vom Schiis-

~selrand ldst. Zugedeckt nochmals etwa

50 Minuten gehen lassen. Gemahlene
Haselniisse mit restlichem Honig und
Calvados mit einem Handriihrgerat

zu einer glatten Creme verarbeiten.
Haselnusskerne grob hacken, Rosinen
waschen und in einem Sieb abtropfen
lassen. Apfel schilen, vierteln, entker-
nen und grob raspeln. Mit Zitronensaft
vermischen. Hefeteig auf einer be-
mehlten Arbeitsflache durchkneten
und zu einem etwa 30 x 60 cm grofien

- Rechteck ausrollen. Haselnusscreme

daraufsti'eichen. mit Rosinen, geras-
pelten Apfeln und gehackten Niissen
bestreuen. Teig léngs aufrollen und mit
einem scharfen Messer in etwa 5 cm
breite Stlicke schneiden. Springform
ausbuttern und mit Bréseln bestreuen.
Teigrollen hineinstellen. Sahne mit
Eigelb verquirlen und Teig damit be-
pinseln. Mit Mandeln bestreuen und im
vorgeheizten Ofen bei 180 Grad Umluft
etwa 50-60 Minuten backen. Heraus-
nehmen und kurz ruhen lassen. An-
schlieBend aus der Form lésen und auf
einem Kuchengitter auskiihlen lassen.
Mit Puderzucker bestéubt servieren.

Zubereitungszeit: 1 Stunde 40 Minuten:
Wartezeit: 1 Stunde 10 Minuten
Schwierigkeitsgrad: mittel




