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DrOetker Versuchskiiche
Rezepte und Tipps
Mohnstriezel
Ein Hefegeback mit Mohnfullung und Streuseln
etwa 15 Stick W @ etwas Ubung erforderlich @® bis 60 Minuten
. B Zutaten:
T~ (NG y . . ]
” ,.-’1:& A ‘:{_,‘._‘ < ‘ Fir das Backblech:

Vorbereiten:
FlOr den Teig das Wasser erwarmen und darin die Butter oder
Margarine zerlassen.

Hefeteiq:

Mehl mit der Hefe in einer Riihrschiissel sorgfiltig vermischen. Ubrige
Zutaten und die warme Wasser-Fett-Mischung hinzufiigen und alles
mit einem Mixer (Knethaken) kurz auf niedrigster, dann auf hochster
Stufe in etwa 5 Min. zu einem glatten Teig verkneten. Teig zugedeckt
an einem warmen Ort so lange gehen lassen, bis er sich sichtbar
vergroBert hat.

Fallung:
Mohn-Back mit dem Ei verrihren. Backblech mit Backpapier belegen.
Backofen vorheizen.

Ober-/Unterhitze etwa 180 °C
HeiBluft etwa 160 °C

Hefeteig:

125 ml Wasser

80 g Butter oder Margarine

300 g Weizenmehl

1 Pck. Dr. Oetker
Trockenbackhefe

40 g Zucker

1 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker

Fillung:

1 Pck. Dr. Oetker Mohn-Back (250
9)

1 Ei (GroRe M)

Streuselteig:

50 g Weizenmehl

50 g Dr. Oetker gehobelte
Mandeln

50 g Zucker

50 g weiche Butter

Zum Aprikotieren:
2 EL Aprikosenkonfittre
1 EL Wasser

Guss:
50 g Puderzucker
1 -2 EL Wasser

D|:r © Dr. August Oetker Nahrungsmittel KG - Postfach - 33547 Bielefeld - www.oetker.de E-Mail: service@oetker.de -

Versuchskiiche

Tel. (innerhalb Deutschlands) 00800 - 71 72 73 74 (gebUhrenfrei)



“ o

6)

Versuchskiiche
Rezepte und Tipps

Dr.Oetker
2)

Teig leicht mit Mehl bestreuen, aus der Schussel nehmen, auf der
leicht bemehlten Arbeitsflache nochmals kurz durchkneten und zu
einem Rechteck (etwa 30 x 20 cm) ausrollen. Die Mohnfillung darauf
verstreichen, dabei an den Randern 1 cm frei lassen. Den Teig von der
Iangeren Seite aus locker aufrollen und mit der Naht nach oben auf
das Backblech legen.

' Streuselteiq:

Mehl in eine RUhrschissel geben und mit Mandeln, Zucker und
weicher Butter mit dem Mixer (Ruhrstabe) zu Streuseln von
gewunschter GrélRe verarbeiten. Striezel mit etwas Wasser
bestreichen, mit Streuseln bestreuen und die Streusel andrticken. Den
Striezel nochmals gehen lassen, bis er sich sichtbar vergréert hat.
Dann backen.

Einschub: unteres Drittel
Backzeit: etwa 35 Min.

Aprikotieren:

Aprikosenkonfitlire mit Wasser unter RUhren etwas einkochen lassen.
Den Striezel nach dem Backen sofort damit bestreichen und auf
einem Kuchenrost erkalten lassen.

) GQUSS:

Puderzucker sieben, mit Wasser zu einem dickflissigen Guss
verriuhren und den Striezel damit besprenkeln.

Tipps aus der Versuchskiche

¢ Nach Belieben 50 g gehackte Nisse oder Mandeln unter die
Mohnflllung rihren.
e Der Striezel ist gefriergeeignet.
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