Rosenkuchen

Trockener Kuchen aus kleinen Hefeschnecken mit Nissen und Sultaninen, die aussehen wie Rosenbl (iten.
Diese Rosen geben dem Rosenkuchen seinen Namen.

Zutaten:

Fur den Teig:

325g Mehl

20g Hefe (ein halber Wiirfel)

125ml lauwarme Milch

50g Zucker

1 Prise Salz

759 zerlassene Butter oder Margarine
1Ei

Far die Fullung:

1759 gehackte Haselnlisse

50g eingewei chte Sultaninen
abgeriebene Schale einer Zitrone
1 Packchen Vanillinzucker

759 Zucker

1Ei

2 ER6ffel Rum

flr die Glasur:

Aprikosenmarmelade oder
1259 Puderzucker und 1-2 EJ6ffel Zitronensaft.

Zubereitung

Mehl in eine Schiissel geben und in die Mitte eine Mulde driicken. Hefe mit der Milch in der Mulde
verrihren. Vorteig zugedeckt fir etwa 15 Minuten an einem warmen Ort gehen lassen.

Zucker, Salz, flussige Butter und ein Ei dazugeben und mit dem Mixer mit Knethaken aus dem Vorteig mit
dem Mehl einen glatten Teig rihren. Den Teig auf einer bemehlten Flache ausrollen und in 3 cm breite
Streifen schneiden.

Alle Zutaten fir die Fullung mischen und damit die Streifen bestreichen. Die bestrichenen Streifen
aufrollen und nebenaneinander in eine gefettete Springform setzen.

Den Kuchen nochmals an einem warmen Ort (z.B. Backofen bei 50 Grad) fir 30 Minuten gehen lassen, bis
sich das Volumen sichtbar vergréf3ert hat. Danach im vorgeheizten Backofen bel 200 Grad fur 30 Minuten
backen.

Den Kuchen abkiihlen lassen und aus der Form nehmen. Marmel ade erwéarmen und den Kuchen mit der
warmen Aprikosenmarmel ade einpinseln oder mit einer Puderzuckerglasur bestreichen.
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