Nussschnecken in der Rein

Dauer: Mittel
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© Resy Strasser.

Zutaten
500G glattes Mehl
50G weiche Butter
40 G Zucker
0,5
STUECK Germwurfel
1 Ei



150 ML lauwarme Milch

..... 1506Femgenebenewalnusse
..... 1506gmbgerlebenewalnusse
SOG .................. S emmelbrosel ........................................................
..... 1SOGZUCker
..... 2TLZ|tronenZUCker
..... 2ELMan“enmarmelade
..... ZELRum
ETWASZImt ......................................................................
Zubereitung

1. Mehlin eine Schussel geben, Mulde machen, Germ hineinbroseln, Zucker, weiche Butter, Ei

und Salz dazugeben und mit der lauwarmen Milch zu einem geschmeidigen Teig verrihren.
2.  Den Teig rasten lassen, bis sich das Volumen verdoppelt hat.
3. Den Teig zu einem Rechteck ausrollen und mit der Nussfulle bestreichen.
4. Engeinrollen und ca. 2 - 3 cm dicke Scheiben abschneiden.
5.  Ineine bebutterte Rein setzen und nochmals gehen lassen.

6. Bei 210 Grad Hei3luft ca. 20 Minuten backen.

7. Etwas uberkuhlen lasen und mit Zuckerglasur bestreichen.



1.  Alle Zutaten in die lauwarme Milch einrihren und auskihlen lassen.

1. Staubzucker mit etwas Milch und Zitronensaft verruhren.



