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Wege der Geniisse | Karntner Reindling

Zutaten
Fur den Teig:

e 500 g glattes Mehl
40 g Germ

80 g Butter

1 Ei + 2 Dotter

Ya | Milch

60 g Zucker

Prise Salz

Fir die Fiille:

e 80 g Butter

e 250 g Staubzucker
e 1EL Zimt

e 200 g Rosinen

Zubereitung:
Mehl in eine grofl3e Schissel geben und salzen. Germ in wenig lauwarmer Milch einrihren, etwas Mehl
dazugeben und kurz gehen lassen.

Restliche Milch erwarmen. Mit Zucker, Butter, Ei und Dotter verrihren. Warme Milch und Germ mit dem
Mehl verrihren und mit einem Kochléffel zu einem glatten Teig verarbeiten. Zugedeckt ca. 20 Minuten an
einem warmen Ort gehen lassen.

Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsflache noch einmal durchkneten und zu einem Rechteck ca. 2 cm
dick ausrollen.

Mit flissiger Butter bestreichen, mit Zucker, Zimt und Rosinen bestreuen. Der Lange nach einrollen,
schneckenartig in die Form geben und mit Ei bestreichen.

Bei 180 °C ca. 50 Minuten backen.

Rezept: Wege der Genliisse vom 07.08.2011

Episode: Der Millstéatter See-Hbhensteig
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