Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de

Rezept
Mini-Streuseltaler mit Zwetschgen

Ein Rezept von Mini-Streuseltaler mit Zwetschgen, am 18.04.2024

500¢g

ca. 200 ml

1EL
758

1/41
1/2 Pck.

50¢g
90¢g
1EL
1TL

FUR DEN HEFETEIG:
Mehl (Type 550)

kalte Milch

Honig (10 g)

weiche Butter

Mark von 1/4 Vanilleschote

FUR DIE VANILLECREME:
Milch
Puddingpulver (18 g)

FUR DIE STREUSEL:
Butter

Mehl (Type 405)

gemahlene Haselnisse (10 g)

abgeriebene Bio-Zitronenschale

AUSSERDEM:
Mehl zum Arbeiten

Ei zum Bestreichen

Kiichen
Gotter

GU Rezepte

Zutaten

18¢g
50g

2TL

35¢g

1/4
1EL
45g

500g

Rezeptinfos

frische Hefe
Zucker

Ei (GroRe M)
Salz (10 g)

abgeriebene Schale von 1/4 Bio-Zitrone

Zucker

Eigelb (GroRe M)

Vanilleschote
gemahlene Mandeln (10 g)
Zucker

Salz

Zwetschgen

PortionsgroBe Fiir 10 Stiick | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 60 bis 90 min Dauer: mehr als 90 min | Pro Portion
Ca. 440 kcal

Zubereitung

Am Vortag fiir den Hefeteig alle Zutaten mit den Knethaken des Handriihrgerats oder der Kiichenmaschine auf kleiner
Stufe 10 Min. verkneten. Dann den Teig auf hoherer Stufe in ca. 5 Min. glatt und leicht glanzend kneten. Den Teig in einer
Schissel mit Frischhaltefolie bedeckt bei Zimmertemperatur mindestens 1 Std. ruhen lassen.

Den Teig auf der mit Mehl bestaubten Arbeitsflache durchkneten, in 10 Stlicke teilen und rund formen, auf eine mit Mehl
bestaubte Platte setzen und mit Frischhaltefolie bedecken. Die Teigstlicke Giber Nacht im Kiihlschrank ruhen lassen.
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Am néchsten Tag die Teigkugeln auf der mit Mehl bestdubten Arbeitsflache griindlich durchkneten und mit
Frischhaltefolie bedeckt bei Zimmertemperatur mindestens 30 Min. gehen lassen.

Inzwischen fiir die Vanillecreme 200 ml Milch mit dem Zucker zum Kochen bringen. Die restliche Milch mit Puddingpulver
und Eigelb glatt riihren und unter Riihren in die Milch geben. Ein paarmal aufkochen lassen, die Creme in eine Schissel
gieflen und sofort mit Frischhaltefolie abdecken, damit sich keine Haut bildet. Die Creme abkiihlen lassen.

Inzwischen die Zwetschgen waschen, halbieren und entsteinen. Die Teigstlicke zu Kreisen mit ca. 10 cm @ ausrollen und
auf zwei mit Backpapier ausgelegte Backbleche setzen. Mit der Unterseite einer Tasse (5-7 cm @) in die Mitte jedes
Teigstlicks eine Vertiefung driicken. Das Ei verquirlen und die Réander der Taler damit besteichen. In die Vertiefungen je
ca. 2 EL Vanillecreme fullen.

Fur die Streusel die Butter in einem Topf schmelzen. Die Vanilleschote langs halbieren und das Mark herauskratzen. Mehl,
Mandeln, Haselnlsse, Zucker, Zitronenschale, 1 Prise Salz und Vanillemark mit den Knethaken des Handruhrgerats oder
der Klichenmaschine mischen. Die Butter einlaufen lassen und nur so lange weiterkneten, bis Streusel entstehen.

Je 3-4 Zwetschgen in die Vanillecreme driicken und mit etwas Streuseln bestreuen. Die Taler mit Frischhaltefolie bedeckt
bei Zimmertemperatur ca. 30 Min. gehen lassen. Den Backofen auf 220° vorheizen.

Die Bleche mit den Zwetschgentalern nacheinander im Ofen (Mitte) in ca. 15 Min. goldbraun backen. Die Taler auf einem
Gitter auskuhlen lassen.
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