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Kiichen
Gotter

GU Rezepte

Rezept
Rugelach mit Kakaocreme

Ein Rezept von Rugelach mit Kakaocreme, am 19.04.2024

Zutaten

Fiir den Teig
250 g Mehl+ mehrzum Arbeiten 250 g Frischkdse
200g Butter

Fiir die Fiillung
50g Soft-Datteln (entsteint) 50 g Haselnussmus
1TL Kakaopulver

Rezeptinfos

PortionsgroRe Fir 36 Stiick | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: mehr als 90 min | Pro Portion
Ca.85kcal,6gF,2gEW, 6 gKH

Zubereitung

Fiir den Teig
1. 250gMehlund 250 g Frischkdse in einen Standmixer geben.

2. 200 g Butter 1 cm grof’ wiirfeln, dazugeben und schnell zu einem glatten Teig mixen.

3. Den Teigin 3 Teile teilen, in eine luftdichte Dose geben und 1 Std. kiihlen. (Beim Kneten mit den Hénden oder einer
Kiichenmaschine besser 2 Std. kiihlen)

Fiir die Fiillung

4. 50gDatteln fein wiirfeln und fiir ca. 30 Min. in 50 ml Wasser einweichen.

5. Dann die Datteln mit dem Wasser fein pUrieren und Haselnussmus und Kakao unterriihren.

Rugelach formen & backen

6. Den Backofen auf 180° vorheizen.
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[. DieArbeitsflaiche gut bemehlen. Ein Teigstlick darauflegen und mit schnellen Bewegungen zu einem Kreis (ca. 30 cm @)
ausrollen.

8. Den Kreis mit einem Drittel der Dattelcreme bestreichen, dann wie eine Pizza in 12 Stlicke schneiden.

9. Diese jeweils etwas aus dem Kreis ziehen und von der breiten Seite aufrollen.

10. MitetwasAbstand auf ein mit Backpapier belegtes Blech setzen und 10-15 Min. im Ofen (Mitte) backen.

11. Mitdem restlichen Teigebenso verfahren. Die Rugelach kénnen im Kiihlschrank bis zu 2 Tage aufbewahrt oder tiefkiihlt
werden.
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