Hefeschnecken mit Rhabarber - Konditorrezept by Daninas Dad
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Zutaten feiner Germteig Zutaten Zitronenglasur
450 g Mehl 100 g Staubzucker
70 g Feinkristallzucker 2 Essloffel frisch gepressten Zitronensaft

7 g Trockenhefe (entspricht 21 g frische Hefe)
80 g Butter (zimmerwarm)

2 Eigelb (zimmerwarm) Sonstige Zutaten

250 ml Milch ca. 500 g Rhabarber

3 cl Rum ca. 40 g Feinkristallzucker
eine Prise Salz etwas Butter fur die Form

Abrieb einer Zitronenschale
Zubereitung Hefeteig mit Trockenhefe

‘ Tipp: Entscheidend fiir das Gelingen des Hefeteigs ist, dass die Kiiche wdhrend seiner Zuberei-
tung warm und zugfrei ist, alle Zutaten moglichst dieselbe Temperatur haben (zimmerwarm), die
Milch keinesfalls zu heill erwdrmt wird, der Teig fest abgeschlagen wird und die Hefe mehrmals
’ ausreichend Zeit "zum Gehen" hat.
Hinweis: Laut Packungstext muss mit Trockenhefe kein Dampfl gemacht werden, aber wer mich kennt:
Ich mache es immer!

Und los geht's:

450 g Mehl auf eine Arbeitsflache sieben, in der Mitte eine Mulde formen. 70 g Feinkristallzucker und
eine Packung Trockenhefe sowie drei Essléffel von der leicht angewarmten Milch auf die Hefe geben.
Alle Zutaten mit etwas Mehl bedecken, dann die Hefe ca. 30 Minuten zu einem Dampfl reifen lassen.
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Ist das Hefe-Dampfl schon aufgegangen, die restlichen Zutaten beigeben (80 g klein geschnittene Butter,
2 Dotter, Zitronenabrieb, eine Prise Salz, Milch und Rum), dann mit den Handen - unter Zuhilfenahme
einer Teigkarte - alles zu einem Teig verkneten.
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Der Hefeteig muss fest abgeschlagen werden, das heif3t mit dem Handballen nach vorne schieben und dann
wieder zuriickziehen, am besten 10 Minuten lang bzw. solange, bis der Teig elastisch und glanzend ist (und
nicht mehr klebrig).

In der Zwischenzeit werden die Rhabarberstangen geschalt und in kleine Stlicke geschnitten. Kurz
vor der Verwendung 40 g Kristallzicker unter mischen.
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Ist der Hefeteig mindestens doppelt so grof3 wie nach dem Abschlagen wird er auf eine bemehlte
Arbeitsflache gehoben und rechteckig ausgerollt, zu einer Gréf3e von ca. 50 x 25 cm.




Rhabarber auf dem Teig verteilen. Dann den Teig auf der langen Seite vorsichtig zu einer Rolle
drehen. Die Hefeteigrolle mit einem scharfen Messer in der Mitte durchschneiden, die beiden Halften
nochmals mittig teilen und dann alle Teile noch zwei Mal durchschneiden, so dass insgesamt 12
gleich g_l;o!.}f Stiicke entstehen.
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Die Schnecken in eine - ippig mit Butter gefettete - Form legen, dann mit EiweiB bestreichen.

In die Zwischenraume noch kleine Butterflocken verteilen, und ein letztes Mal abgedeckt 15 Minuten

rasten lassen.

In der Zwischenzeit das Backrohr auf 180 Grad (Ober-/Unterhitze) vorheizen!

Dann ab ins Rohr, auf unterer Schiene, fir ca. 30 Minuten bzw. bis die Hefeschnecken goldbraun

ebacken sind.
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Zubereitung Zitronenglasur

Fir den Zuckerg

uss 100 g gesiebten Pude




