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Rezept
Zwetschgendatschi vom Blech

Ein Rezept von Zwetschgendatschi vom Blech, am 23.04.2024

Zutaten
375g Mehl 125 ml Milch
1/2 Wiirfel Hefe (ca.20g) 758 Zucker
60 g weiche Butter 1 Ei(GroRe M)
1 kraftige Prise Salz Butter fiir das Backblech
Mehl zum Arbeiten ca.1,75kg Zwetschgen
50g Zucker 1TL Zimtpulver
50g Butter
Rezeptinfos

PortionsgroBe Fiir 1 tiefes Backblech (16 Stiicke) | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: mehr als 90
min | Pro Portion Ca. 230 kcal

Zubereitung

Mehlin eine Schissel geben, in die Mitte eine Mulde driicken. Milch erwarmen. Hefe in die Mulde brockeln, mit der
lauwarmen Milch, 1 TL Zucker und etwas Mehl vom Rand verriihren. Abdecken und an einem warmen Ort ca. 15 Min.
ruhen lassen.

Ubrigen Zucker, Butter in Fléckchen, Ei und Salz zum Vorteig geben und zuerst mit den Knethaken des Handriihrgeréts,
dann mit den Handen zu einem glatten Teig verkneten. Den Teig abgedeckt an einem warmen Ort in 30-45 Min. bis zur
doppelten GrofRe gehen lassen.

Zwetschgen waschen, abtropfen lassen, halbieren und entsteinen. Ein tiefes Backblech einfetten. Den Teig auf einer
bemehlten Arbeitsflache kurz kneten, ca. 5 Min. ruhen lassen. Teig in BlechgroRe ausrollen, auf das Blech legen, dabei
einen kleinen Rand hochziehen und ca. 10 Min. gehen lassen.

Inzwischen den Backofen auf 200° vorheizen. Zwetschgen dachziegelartig auf den Teig legen. Zucker und Zimtpulver
mischen und darlberstreuen. Butter in Fléckchen darauf verteilen. Im Ofen (unten, Umluft 160°) ca. 30 Min. backen.
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