Mohnpitta in der Gugelhupf Form

Die Mengen reichen fiir eine fir eine Gugelhupf Form mit 1,3 Liter Inhalt, Durchmesser 18
cm, Hohe 10,5 cm

Zutaten fir Teig:

e 225 g Butter

e 300 g glattes Mehl
e 2 Stk.Ei

e 4 ELMilch

e Prise Salz

Zutaten flr die Fiille:

e 200 g gemahlenen Mohn
e 150 g Staubzucker

e 3 Eier
e 1/2TLZimt
Zubereitung:

Aus der Butter, dem Mehl, dem Ei, der Milch und dem Salz rasch einen Teig kneten und fir
zwei Stunden im Kuhlschrank rasten lassen. Macht euch tber die eigenwillige Konsistenz des
Teiges keine Sorge, das passt schon so.

Eine Gugelhupf Form mit Butter ausstreichen.



Jetzt wird es etwas kompliziert. Ich habe den Teig ausgerollt, dann 11 Dreiecke
ausgeschnitten mit dem MaR 6,5 cm an der langen Seite. Den Rest habe ich wieder
zusammengelegt, und rund ausgerollt zu einem Kreis mit einem Durchmesser von 21 cm.
Gerne ein bisschen groBer, weil die Reste braucht man noch zum Ausflllen der Locher, die
beim Auslegen der Form entstehen.

Dann habe ich die Dreiecke vorsichtig in die Form gelegt, und die entstandenen Locher mit
dem restlichen Teig ausgefiillt. Ich habe, so gut es ging darauf geachtet, dass keine Locher zu
sehen waren. Das Ganze habe ich dann in den Kiihlschrank gestellt und die Fiille vorbereitet.

Fir die Fille 3 Eiklar mit 50 g Staubzucker steifschlagen. Dotter und restlichen Staubzucker
gut schaumig rihren. Den Schnee zusammen mit dem gemahlenen Mohn und dem Zimt
unter den Eidotter-Zuckermischung mischen.

Die Gugelhupf Form, mit dem ausgelegten Teig, mit dieser Masse befillen, mit dem Teig-
Kreis abdecken und gut an den Kanten festdriicken. Wichtig ist nur, dass kein Loch im Teig
ist und oben gut abgedeckt. Vorsichtig 4 Locher in den Teig stechen, damit der Dampf
abgehen kann.

Im vorheizten Rohr bei 150°C Ober- und Unterhitze ca. 90 Minuten auf der untersten

Bei mir hat sich der Deckel etwas abgehoben, hat dem ganzen aber keinen Schaden
bereitet.

Aus dem Rohr nehmen, stiirzen und mit Staubzucker bestreuen.
Die Menge reicht auch fiir eine Rehrickenform mit 1 Liter Inhalt.

Gutes Gelingen wiinscht euch eure Gudrun von Médling.

www.gudrunvonmoedling.at
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