" momente

Briocheahnliches Hefeteig-Geback mit einem Mandeltopping aus Italien

6 Stuck

Zubereitungszeit: 30 min
Wartezeit: 4 Std
Backzeit: 20 min

ZUTATEN

Fur den Teig

250g Mehl Type 550 (im Original 225 g Mehl W360/380)
45 g weiche Butter

45 g Zucker

1Ei

2 Eigelbe

37 g Milch

Abrieb von 1 Bio- Zitrone (im Original von ¥ Zitrone)
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5 g frische Hefe (flr Direktgare 12,5 g Hefe nehmen)
2,5 g Salz

FUr das Topping

50 g Zucker

50 g Mehl

50 g gemahlene, blanchierte Mandeln (im Original Mandelmehl)
50 g weiche Butter

Etwas Eiweil3, falls ihr das Topping aufspritzen mochtet

Zum Bestreuen

Hagelzucker
Puderzucker

ZUBEREITUNG

1.

Falls ihr die Ubernachtgare wahlt, den Teig schon am Vorabend zubereiten, ca. 2
Stunden abgedeckt bei Raumtemperatur anspringen lassen und danach uber
Nacht in den Klhlschrank stellen. Am Nachsten Morgen 1-2 Stunden vor der
Weiterverarbeitung aus dem Kuhlschrank nehmen und akklimatisieren lassen.
FUr den Teig zuerst die Milch mit dem Zitronenabrieb leicht erwarmen. Die Hefe in
die Milch bréseln und verruhren, bis sie sich aufgeldst hat.

Mehl, Zucker und das Ei in die Schussel der Kichenmaschine geben, die
Hefemilch zufugen und mit dem K-Haken grundlich verrihren. So nimmt das Mehl
die Flussigkeiten gut auf.

Nun den K-Haken durch den Knethaken ersetzen. Einzeln zuerst die Eigelbe, das
Salz und stlckchenweise die weiche Butter hinzufugen. Zu einem glatten Teig
verkneten, der sich vom Schusselrand |6st.

Den Teig zu einer Kugel formen, in eine Schussel legen und mit Frischhaltefolie
abgedeckt Uber Nacht oder bei Direktgare 2-3 Stunden gehen lassen, bis sich das
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13.
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Volumen verdoppelt hat.

Den Teig nach der Ruhezeit in 6 Stlcke von je ca. 75 g teilen, diese zu Kugeln
formen und auf mit Backpapier belegtes Backblech legen.

Im Backofen bei eingeschaltetem Licht oder bei einer Temperatur von 40°C auf
das Doppelte aufgehen lassen.

In der Zwischenzeit das Topping zubereiten. Dazu einfach alle Zutaten grundlich
mischen. Das Topping kann so verwendet werden. Falls ihr einen glatten Effekt
erreichen wollt, einfach etwas vom Ubrig gebliebenen Eiweils unterrihren. Im
Original werden 50 g Eiweils auf 100 g Mandel-Topping verwendet.

Nach der Stuckgare die Oberflache mit dem Topping verzieren, ohne die
Oberflache komplett zu bedecken. Es sollte rundherum ein Rand von 1,5 cm
ausgespart werden. Das Topping kann entweder rustikal mit Hilfe von 2 Teeloffeln
aufgesetzt oder feiner mit einem Spritzbeutel Schnecken aufgespritzt werden.
AnschlieBend die Teiglinge zuerst mit Hagelzucker bestreuen und danach mit
Puderzucker bestauben.

Im vorgeheizten Backofen bei 160° C Ober-/Unterhitze fur 15-20 Minuten backen.
Tipp: Um den Backvorgang besser uberprufen zu kdnnen, ein Thermometer
verwenden. Damit einen Veneziana bis zur Mitte einstechen. Betragt die
Innentemperatur zwischen 92°C und 94°C, sind sie fertig.

Veneziane aus dem Ofen nehmen und abkuhlen lassen.

Man kann sie pur, geflllt mit Vanillepudding genieen. Bei mir gab es eine
VanillesoRe dazu, das schmeckte auch super.
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