KURBIS ZIMTSCHNECKE MIT APFELFULLUNG UND KARAMELLGUSS

Leckerer Kurbis-Hefeteig mit Apfel-Kurbisfillung in Wickeloptik - mit Karamellguss.
Durch den Kurbis bekommt der Teig eine appetitliche Farbe und ist total saftig.

FORMGROSSE:
Backform: rund
Zubereitungszeit Back-/Kochzeit Durchmesser: 30 cm
30 Minuten 35 Minuten Héhe: 10 cm
Kirbispiiree gibt's bereits fertig zu kaufen. Ich habe das Piiree aus einem KURBIS-HEFETEIG:

Hokkaido Kirbis selbst hergestellt. Dafiir den Kurbis in 2-3 cm grof3e Sticke

!, schneiden und in einem Topf mit Wasser tiberdecken. Der Hokkaido Kiirbis Y2 Hefe (Wiirfel)

- = muss nicht geschalt werden. Butternut oder andere Sorten sollten geschalt 2 EL Wasser
werden. Den Kurbis in 20-30 Min. weich kochen, anschlieRend das Wasser
abschopfen und den Kurbis purieren. Abkihlen lassen. Das Piree, welches 80 g Zucker
nicht verwendet wird, kann in Eiswirfelformen eingefroren und bei Bedarf 125 ml Milch

in kleinen Portionen aufgetaut werden. 125 g Kurbispiree
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(Hokkaido)
500 g Mehl
ZUBEREITUNG HEFETEIG 1TL Vanilleextrakt
Verriihre Hefe, Zucker und Wasser und lasse es fiir 5 Min. stehen. Knete die 1 Ei
Hefemischung, die Milch, das abgekuhlte Kurbisptiree, Mehl, Vanilleextrakt, Ei, Salz und 1TL Salz
die weiche Butter in 7-8 Minuten zu einem geschmeidigen Hefeteig. Er soll weich, aber
. . . 80 g Butter

nicht mehr klebrig sein.
Forme den Teig zu einer Kugel, decke ihn ab und lasse ihn fir 1 Stunde ruhen. APFEL-KURBIS-FULLUNG:

. . ] 2 TL Butter
APFEL-KURBIS-FULLUNG [ 2 saure Apfel
Bereite inzwischen die Fullung zu. Schneide die Apfel in 5 mm Wirfel und diinste sie mit ] 1 unbehandelte
der Butter, der Zitronenschale, -saft, Zucker, Ingwer, Muskat und Zimt etwa 5 Min. ohne Zitrone (Saft
Deckel im Topf. Nehme sie dann vom Herd herunter und vermische sie mit dem und Schale)

Kirbispuree. Lasse sie danach abkuhlen.
2 Zucker

Ya TL Ingwer

FORME DEN TEIG (gemahlen)
Rolle den Teig auf einer bemehlten Arbeitsflache auf eine GréRe von 50x60 cm aus. Muskatnuss
Bestreiche ihn mit der Fullung und schneide ihn in 3 cm breite Streifen. Rolle den ersten 1TL Zimt
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Streifen eng auf und setze ihn mittig auf ein mit Backpapier belegtes Pizzablech. Klebe
die restlichen Streifen wie eine Schnecke drum herum. VerschlielRe sie zum Schluss mit
einem Backring und lasse sie erneut fur 15-30 Min. aufgehen.

150 g Kurbispuree

KARAMELL-GUSS:

Backe sie im vorgeheizten Ofen bei 180°C O/U fir 30-35 Min.
I 50 g brauner

Zucker

KARAMELLGUSS ] 2TL Butter
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KURBIS ZIMTSCHNECKE MIT APFELFULLUNG UND KARAMELLGUSS

Schmelze den braunen Zucker bei mittelhoher Hitze im Topf, flige die Butter hinzu und L1 5 EL Sahne
verruhre es grandlich. Nehme den Topf vom Herd herunter und rihre die Sahne ein.
Lasse es erneut auf dem Herd aufkochen und ziehe den Topf dann herunter.

Entferne den Backring und gieRe den Karamell-Guss Uber den Kuchen. Geniel3e ihn
lauwarm.

Viel Spal3 beim Nachbacken, eure Sally!



