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GU Rezepte
Rezept
Mohnkranz
Ein Rezept von Mohnkranz, am 19.04.2024
Zutaten
100 g Butter 1 Wirfel Hefe (42 g)
250 ml lauwarme Milch 500g Mehl
1Prise Salz 100g Zucker
1 Packchen Vanillezucker 2 Eier
100 g Butter 100 g gemahlener Mohn
4EL Honig 100 g Rumrosinen
Mehl zum Arbeiten Fett fiir die Form
Rezeptinfos

PortionsgroBe Fiir 1 Kranzform von 28 cm @ (16 Stiick) | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: mehr
als 90 min | Pro Portion Ca. 315 kcal

Zubereitung

1. Die Butter schmelzen. Die Hefe zerbrockeln und in etwas Milch glatt rithren. Mehl und Salz in eine Schissel sieben. Mit
der angerlhrten Hefe, der restlichen Milch, Zucker, Vanillezucker und Eiern mischen. Mit der fliissigen Butter rasch zu
einem glatten Teig verkneten. Zugedeckt an einem warmen Ort ca. 30 Min. gehen lassen.

2. Fur die Flllung die Butter schmelzen. Den Mohn mit 200 ml kochendem Wasser tibergieRen und 5 Min. quellen lassen.
Das Uberschissige Wasser abgieRen. Den Mohn mit Honig, Rumrosinen und der fliissigen Butter verriihren.

3. Die Backform fetten. Den Teig kraftig durchkneten, bis er sich vom Schiisselrand 16st und Blasen wirft. Auf bemehlter
Arbeitsflache zu einem Rechteck ausrollen und die Mohnfiillung gleichmaRig darauf verstreichen. Den Teig von der
Langsseite her aufrollen und mit der Nahtstelle nach unten in die Form legen. Zugedeckt nochmals 20 Min. gehen lassen.

4. Den Backofen vorheizen. Den Kranz im Ofen bei 200° (Mitte, Umluft 180°) ca. 50 Min. backen. Leicht abgekiihlt aus der
Form l6sen und auf einem Kuchengitter auskiihlen lassen.
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