ORIGINAL KARNTNER REINDLING

FUR DEN TEIG:

750 g Mehl glatt AT Type W480 / DE Type 405
11/2 TL Salz

3 Dotter

150 g Butter

100 g Staub-/Puderzucker

1/4 1 Milch

etwas abgeriebene Zitronenschale

DAMPFL:

60 g Germ/Hefe
1 TL Zucker
1/8 | Milch

FUR DIE ERSTE FULLE:

400 g Nsse (gerieben)

150 g Kristallzucker

1TL Zimt

5 ELRum

4 EL Milch

1/4 Stiick Zitrone (Saft, ca. 25 ml)
100 g Rosinen

FUR DIE ZWEITE FULLE:

300 g Kristallzucker
1TLZimt

100 g Rosinen

etwas Zitronensaft (25 ml)
3 ELRum

ZUBEREITUNG:

Fiir den Karntner Reindling die erste Fiille
vorbereiten. Die Rosinen mit dem Rum
UbergieBen und stehen lassen. AnschlieRend
Nusse, Zucker, Zimt mischen und mit der
Milch zu einer streichfahigen Masse
verrihren.

Fiir zweite Fiille alle Zutaten ebenfalls zu einer
streichfahigen Masse vermischen.

Fiir das Dampfl Germ, Zucker und lauwarme
Milch verriihren. Zudecken und aufgehen
lassen.

Fiir den Teig Mehl mit Salz und Zitronenschale
in eine Schiissel geben. Die Butter zergehen
lassen, mit Milch aufgieRen und Zucker und
Dotter einriihren. Diese Masse mit dem
aufgegangen Dampfl und dem Mehlgemisch
zu einem Teig verkneten. Diesen etwa eine
halbe Stunde gehen lassen.

AnschlieRend den Teig zu einem etwa 4 mm
dicken Rechteck ausrollen. Dort die Nuss-Fiille
gleichmaRig auftragen und die in Rum
getrankten

Rosinen drauf streuen. Darauf die zweite Fille
streichen und einrollen.

Die Rolle in eine befettete Form legen und
noch einmal aufgehen lassen.

Den Karntner Reindling bei

ca. 170°C Ober-/Unterhitze ca. 60-70

Minuten backen.

Gutes Gelingen wiinscht
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