GUDRUN

VoM
MODLING
Nussbeugel
Zutaten Teig:
e 280 g Mehl

e 25 g frischen Germ

e 120 g zerlassene Butter
e 100 g lauwarme Milch
e 30 g Zucker

e 2 Eidotter

e 1 Prise Salz

Zutaten Fiille:
e 125 g geriebene Haselniisse
e 125 g geriebene Walnisse

e 1/81Milch
e 1 gute Prise Zimt
e 2EIRum

e 110 g Zucker
1 Eidotter zum Bestreichen

Die trockenen Zutaten mischen, Germ dariiber broseln, die Eidotter, die Milch, die Butter und das Salz dazugeben. Zu
einem glatten Teig kneten. Mit einem Tuch abgedeckt stehen lassen.

Fiir die Fille die Nusse in einer Pfanne anrésten, Milch, Zimt, Zucker und den Rum dazugeben und rasch
unterriihren. Die Masse sollte so fest sein, dass sich daraus Rollen formen lassen. Eventuell kénnt ihr noch ein paar
Semmelbrosel dazugeben, falls der Teig zu weich ist. Auskihlen lassen.

Den Germteig noch einmal durchkneten. Ca. 40 g schwere Stiicke abschneiden, zu einer Kugel schleifen, Teig soll
richtig schon glatt und glanzend sein. Dann zu etwa Handteller groRen ovalen Stiicken auswalken, oder einfach
zwischen den Handflachen plattdricken.

Die Fille zu Rollen (ca. 25 g) formen, in die Mitte des Teiges legen und den Teig darliber schlagen. Die Rander
zusammendriicken und vorsichtig auf der Arbeitsplatte noch ein bissen rollen. Die Enden sollten spitz verlaufen. Mit
der Naht nach unten auf ein, mit Backpapier ausgelegtes, Blech legen und die Enden zur Mitte hin umbiegen.

Mit dem Eidotter bestreichen und bei 180°C Ober und Unterhitze ca. 25 bis 30 Minuten backen.

Am besten schmecken sie, wenn ihr sie in eine Blechdose gebt und erst am nédchsten Tag genieRt. Ich weil, das ist
schwierig, ich habe auch gleich 2 sofort vernaschen missen.

Ach ja, bei mir wurden es 14 Stlick :-)

Gutes Gelingen wiinscht euch eure Gudrun von Modling.

www.gudrunvonmoedling.at
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