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Rezept
Schneckerl mit Backpflaumenmus

Ein Rezept von Schneckerl mit Backpflaumenmus, am 20.04.2024

Zutaten

FUR DAS PFLAUMENMUS:

50g Zucker 100 g getrocknete Soft -Pflaumen

30g Weinbrand (z. B. Armagnac)
FUR DEN TEIG:

180 g Mehl 140 g weiche Butter
2 Eigelb 70g Zucker

abgeriebene Schale von ¥2 unbehandelten 2-3EL feine Semmelbrosel (25 g)
Zitrone
AURERDEM:
Mehl fir die Arbeitsflache 1 Eiweil

2TL Zitronensaft Salz

Rezeptinfos

PortionsgroBe Fiir 50-60 Stiick | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: mehr als 90 min

Zubereitung

Am Vortag fuir das Pflaumenmus Zucker mit 50 ml Wasser und Pflaumen ca. 1 Min. kdcheln lassen. Den Weinbrand
dazugeben und alles iber Nacht einweichen. Am nachsten Tag mit dem Stabmixer purieren.

Fur den Teig das Mehl sieben. Butter mit Eigelben, Zucker und Zitronenschale schaumig riihren. Semmelbrésel und Mehl
einriihren und alles erst mit den Schneebesen, anschlieRend auf der bemehlten Arbeitsflache mit den Handen verkneten.
Den Teig auf der bemehlten Arbeitsflache ca. 6 mm diinn zu einem Rechteck (ca. 25 x 35 cm) ausrollen und diinn mit dem
Pflaumenmus bestreichen. Die Platte von der Langsseite eng aufrollen, halbieren, in Frischhaltefolie wickeln und ca. 2
Std. gefrieren lassen.

Den Backofen auf 175° (Umluft) vorheizen. Backpapier fiir drei Backbleche bereitlegen. Die Teigrouladen herausnehmen
und in 4-6 mm diinne Scheiben schneiden. Die Schneckerl auf die Bleche setzen und im Ofen auf Sicht in 6-8 Min.
goldgelb backen. Inzwischen Eiweif} mit Zitronensaft und 1 Prise Salz verquirlen und die Schneckerl nach der Halfte der
Backzeit damit bestreichen. Herausnehmen, mit dem Backpapier vom Blech ziehen und abkiihlen lassen.
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