WEIHNACHTLICHE ORANGENBUCHTELN

Buchteln bestehen aus einem super lockeren Hefeteig. Dieser wird in kleine
Portionen aufgeteilt, und je nach Belieben gefullt. Ich habe eine weihnachtliche
Variante mit einer selbstgemachten Orangenmarmelade gemacht. Diese habe ich
verfeinert mit tollen Gewdlrzen wie Zimtstange, Sternanis und Vanille.

PORTIONSRECHNER:
Stuck: 30
Zubereitungszeit Back-/Kochzeit
60 Minuten 40 Minuten
HEFETEIG HEFETEIG:
Verrlhre die Hefe mit dem Zucker und dem lauwarmen Wasser. Flige die Eigelbe, [] 1Wiirfel Hefe
lauwarme Milch, das Mehl, Salz und Zimt hinzu und verknete es kurz. Gib anschlieBend
die weiche Butter hinzu und knete ihn fir etwa 10 Minuten, bis ein geschmeidiger Teig [l 160 g Zucker
entsteht. Forme ihn mit den Handen zu einer Kugel, besprihe ihn mit etwas | 3 EL Wasser
Backtrennspray und lasse ihn in der Schissel abgedeckt etwa 1 Stunde aufgehen, bis er ] 4 Eigelbe
sich verdoppelt hat.
[] 500 ml Mmilch
] 1 kg Dinkelmehl
ORANGENMARMELADE (630en)
Schneide den Deckel und Boden der Orangen weg und schneide die Orangenschale so ] 1TL Salz
ab, dass auch die weil3e, bittere Haut entfernt wird. Schneide die Filets vorsichtig mit :
; . R LI 2T zime
einem Messer heraus und fange die heruntertropfende Flussigkeit in einem Topf auf.
Lasse den Zucker in einem Topf karamellisieren und I6sche ihn dann mit dem [ 240 g Butter

Orangensaft ab. Lasse den Saft aufkochen, damit sich das Karamell auflésen kann. Flge (weich)
nun die Orangenfilets inklusive FlUssigkeit, den Gelierzucker, die Zimtstange, den
Sternanis und das Vanilleextrakt hinzu und lasse die Marmelade aufkochen und etwa 5-6 ORANGENMARMELADE:

Minuten kdécheln. Fulle die Marmelade in Einmachglaser und lasse sie fest werden.
1 kg Orangenfilet

75 g Zucker
200 ml Orangensaft

GELIERPROBE

Gib 1 Essloffel der Marmelade auf einen Teller und stelle sie in den Kihlschrank. So
kannst du feststellen, ob die Marmelade fest wird. Lasse sie abgedeckt lauwarm
abkuhlen.

400 g Gelierzucker
(3:1)

1 Zimtstange

3 Sternanis

BUCHTELN BACKEN
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1 TL Vanilleextrakt
Teile den Teig in etwa 30 Portionen ein und forme diese jeweils auf einer gefetteten
Arbeitsflache zu einer Kugel. ZUM BETREICHEN:

Offne die Teigkugeln mit den Handen zu einem flachen Fladen und belege ihn mit etwa ]
einem Teel6ffel der Marmelade. VerschlieBe die Nahte mit den Fingern und forme
erneut vorsichtig eine Kugel daraus. Fette eine Backform und lege die Teigkugeln hinein.
Bestreiche sie mit der flissigen Butter und stelle sie in den kalten Backofen. Backe die
Buchteln bei 170° O/U fir etwa 40 Minuten. Bestreue sie anschliefend mit etwas D
Glitzerschnee.

50 g Butter
ZUM BETREUEN:

20 g Glitzerschnee

Viel SpaB3 beim Nachbacken!
Eure Sally <3
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- ? ~ Wer méchte kann die Buchteln auch mit Dampfzugabe backen.



