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REZEPT FUR MOHN-HEFEBLUME

MOHN-HEFEBLUME

Schwierigkeitsgrad: anspruchsvoll

fiir ca. 16 Stiick | 75 Min. | plus Geh- und
Abkuhlzeit

Zutaten

Fur den Hefeteig
e 180 ml Milch
e 25 g frische Hefe
e 80 g SweetFamily Bio-Zucker
e 600 g Mehl Type 550
e 1 Prise Salz
e 80 g weiche Butter
e 2 Eier (M)
e Mehl zum Bearbeiten
e 1-2 EL Sahne zum Bestreichen

Fur die Fullung
e 100 ml Milch
e 30 g Butter
e 70 g SweetFamily Bio-Zucker
e 170 g gemahlener Mohn
e abgeriebene Schale von 1/2 Bio-Orange

e 1Ei(M)
4
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ZUBEREITUNG
318 9 30 13
Kcal Gramm Gramm Gramm

1. Fir den Teig Milch lauwarm erwarmen. Hefe
hineinbréckeln und mit 1 EL Zucker darin
auflésen. Zugedeckt 10 Minuten gehen lassen.
Ubrigen Zucker, Mehl, Salz, Butter und Eier mit
der Hefemilch zu einem glatten Teig
verkneten. Zugedeckt an einem warmen Ort
75-90 Minuten gehen lassen, bis der Teig sein
Volumen etwa verdoppelt hat.

2. Inzwischen fiir die Fullung Milch, Butter und
Zucker aufkochen. Mohn zufligen und unter
RUhren 1-2 Minuten kdcheln lassen. Vom Herd
nehmen, Orangenschale unterriihren und
Masse abkihlen lassen. Ei leicht verquirlen
und unterrihren.

3. Teig auf einer bemehlten Arbeitsflache
durchkneten und in 4 Portionen teilen. Eine
Portion zu einem Kreis (26-28 cm
Durchmesser) ausrollen (siehe Tipp). Auf ein
mit Backpapier belegtes Blech legen und mit
1/3 der Mohnmasse bestreichen, dabei
rundherum ca. 1 cm Rand freilassen. Ubrigen
Teig genauso verarbeiten und Kreise
Ubereinander schichten, dabei letzten
Teigkreis nicht bestreichen.

4. In der Mitte des Teiges mit einem Glas oder
Becher einen Kreis (ca. 6 cm Durchmesser)
markieren. Hefeteig nun rundherum bis an
diese Markierung in 16 gleichmaRige Stlcke
schneiden. Jeweils 2 nebeneinanderliegende
Stlicke zwei- bis dreimal zueinander verdrehen
und an den Enden gut zusammendriicken, so
dass eine Blutenform entsteht. Nochmals
zugedeckt 10-15 Minuten gehen lassen.

5. Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze (160
°C Umluft) vorheizen. Teig mit Sahne
bestreichen und Hefeblume im heiBen Ofen
25-30 Minuten goldbraun backen.
Herausnehmen und abkuhlen lassen. Frisch
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servieren, die Hefeblume schmeckt besonders
lecker lauwarm.

Tipp:

Der Boden einer Springform hilft dabei, schén
gleichmaRige Kreise auszurollen: Daflir den
Formboden leicht bemehlen und jede
Teigportion darauf ausrollen, dann auf das
Blech stirzen.



