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REZEPT FUR PISTAZIEN-ROSEN-KRANZ

PISTAZIEN-ROSEN-KRANZ

Schwierigkeitsgrad: normal

Fur ca. 14 Stucke | 75 Min. | + Geh- und
Abkuhlzeit

Zutaten

Fur den Teig:
e 1/2 Wirfel frische Hefe (21 g)
e 450 g Weizenmehl (Type 550)
e 50 g SweetFamily Bio-Zucker
e 1 Prise Salz
e 2 Eier (GroRe M)
e 4 Eigelb (GroBRe M)
e 175 g weiche Butter
e Mehl zum Bearbeiten
Fur die Fillung:
e 100 g Pistazienkerne
e 300 g Aprikosenkonfitlire
e 70 g SweetFamily Bio-Zucker
¢ 3-4 Tropfen Rosendl (zum Verzehr geeignet)
e 10 g SweetFamily Bio-Puderzucker
e 3-4 ungespritzte Rosenbliten
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ZUBEREITUNG
383 7 a7 17
Kcal Gramm Gramm Gramm

1. Fir den Teig Hefe zerbréckeln und in 40 ml
lauwarmem Wasser auflésen. Mit Mehl, Bio-
Zucker, Salz, Eiern, Eigelb und Butter kurz zu
einem glatten Teig verarbeiten. Dann ca. 2
Minuten kraftig kneten. Zugedeckt mindestens
2 Stunden an einem warmen Ort gehen lassen.

2. Fur die Fullung Pistazienkerne fein hacken.
Konfitlre und Bio-Zucker aufkochen und ca. 1
Minute unter Rihren kdcheln lassen. Pistazien
unterrihren und abkuihlen lassen. Rosendl
unterrihren.

3. Hefeteig auf einer mit Mehl bestaubten
Arbeitsflache zu einem Rechteck (ca. 35 x 50
cm) ausrollen. Mit der Pistazienmasse
bestreichen, dabei an den Langsseiten etwas
Teig frei lassen. Langs aufrollen, Kante gut
andricken und auf ein mit Backpapier
belegtes Blech legen. Rolle langs halbieren.
Halften mit den Schnittflachen nach oben
kordelartig umeinander legen und zu einem
Kranz schlieBen, Enden gut andriicken.
Zugedeckt nochmals ca. 1 Stunde gehen
lassen.

4. Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze (160
°C Umluft) vorheizen. Kranz darin ca. 35
Minuten backen. Herausnehmen und lauwarm
oder ganz abklhlen lassen. Mit Bio-
Puderzucker bestauben und mit zerzupften
Rosenbluten verzieren.

Tipp:

Wer mag, tauscht die Pistazien nach
Geschmack gegen Cashewkerne, Mandeln,
Pinienkerne oder eine Nussmischung aus.
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