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REZEPT FUR ENSAIMADAS SPANISCHE GEFULLTE HEFESCHNECKEN

ENSAIMADAS SPANISCHE
GEFULLTE HEFESCHNECKEN

Schwierigkeitsgrad: anspruchsvoll

fiir 12 Stiick | 75 Min. | + Geh- und
Abkiihlzeiten

Zutaten

e 300 ml Milch

e 1 Warfel frische Hefe (42 g)

¢ 160 g SweetFamily Unser Feinster

e 50 g Butter

e 750 g Mehl Type 405

e 3 Eier (Groée M)

¢ 1 Prise Salz

e 120 g Butterschmalz

e Mehl und Sonnenblumendl zum Bearbeiten
e 240 g Aprikosenkonfitire

e zum Bestauben SweetFamily Puderzucker
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ZUBEREITUNG
504 10 74 16
Kcal Gramm Gramm Gramm

1. Fir den Teig Milch lauwarm erwarmen. Hefe
zerbrdckeln und mit 2 EL Zucker darin
auflésen. Zugedeckt 10 Minuten gehen lassen.
Butter zerlassen, abkuhlen lassen.

2. Ubrigen Zucker, fliissige Butter, Mehl, Eier,
Salz und Hefemilch zu einem glatten Teig
verkneten. Ca. 2 Minuten kneten, bis er sich
vom Schisselrand lést. Zugedeckt ca. 45
Minuten an einem warmen Ort gehen lassen,
bis er seine GroRe etwa verdoppelt hat.
Inzwischen Butterschmalz in 12 Portionen
teilen und bei Zimmertemperatur sehr weich
werden lassen.

3. Teig auf etwas Mehl kurz durchkneten und
in 12 Portionen teilen. Zu 30 cm langen Rollen
formen. Die Arbeitsflache mit je ca. % TL Ol
betrdufeln und die Rollen darauf zu
hauchdlnnen Rechtecken (ca. 25 x 15 cm)
ausrollen. Mit je 1 Portion Butterschmalz diinn
bestreichen. Mittig etwas Konfitlre darauf
geben und langs aufrollen. Rollen auf 3 mit
Backpapier belegten Blechen so zu Schnecken
formen, dass zwischen den Windungen noch
etwas Platz zum Aufgehen ist. Zugedeckt 2-3
Stunden gehen lassen.

4. Backofen auf 200 °C Ober-/Unterhitze (180
°C Umluft) vorheizen. Ensaimadas blechweise
darin ca. 10 Minuten hellbraun backen.
Herausnehmen und dick mit Puderzucker
bestauben. Auskiihlen lassen.

Tipps:

Ensaimadas schmecken frisch am Backtag am
besten. Wer sie zum Frihstick oder Brunch
servieren mochte, kann sie nach dem Formen
auch zugedeckt in einem kihlen Raum oder im
Klhlschrank Gber Nacht gehen lassen und
dann morgens backen.
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Man kann die Ensaimadas auch wunderbar
ohne Puderzucker einfrieren; dann gefroren im
heien Ofen bei 150 °C ca. 15 Minuten
auftauen und aufbacken.

Das Originalrezept von den Balearen wird statt
mit Butter- mit Schweineschmalz zubereitet;
man kann die Ensaimadas auch ohne die
Aprikosenfillung backen.



