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Fullung

Zeit gesamt Zubereitungszeit Schwierigkeit
2h 20min Mittel
[utaten [uberertung
fiir 16 Portionen
Milch 320 ml d
Hefe, frisch 055t Kiichenutensilien
Zucker 60g kleine Schiissel, groBe Schiissel, kleiner Topf, Springfrom 28 cm Durchmesser
Butter 100 g
Salz 1. In einem Topf 320 ml Milch ca. 1 Min. lauwarm erwarmen. Hefe in die lauwarme
Eier 1St Milch brockeln, mit 1 EL Zucker auflosen. Hefemilch im Topf zugedeckt ca. 10 Min.

Weizenmehl, Type 405 600 g

Haselnusskerne, gemahlen 200 g

Aprikosenkonfitiire 100 g
Schlagsahne 4 EL
Amaretto 2EL
0l 1EL
Puderzucker 100 g
Orangensaft 2 EL

gehen lassen. AnschlieBend in einer Schiissel Hefemilch mit tibrigem Zucker, Butter,
Salz, Ei und Mehl zu einem glatten Teig verkneten. Zugedeckt an einem warmen Ort ca.
1 Std. gehen lassen, bis sich der Teig verdoppelt hat.

2. In einer Schiissel Haselntisse mit Aprikosenkonfitire, Schlagsahne und Amaretto
verrihren.

3. Backofen auf 180 °C (Ober-/Unterhitze) vorheizen. Teig auf einer bemehiten Flache zu
einem Rechteck flach ausrollen. Mit der Nussmasse bestreichen, Teig langs aufrollen
und mit der Naht nach oben in eine gefettete Springform zu einem Kranz legen. Enden
gut zusammendriicken und nochmals ca. 20 Min. gehen lassen.

4. Hefekranz mit 2 EL Milch bestreichen und im Ofen ca. 25 Min. backen.

5. In eine Schiissel Puderzucker sieben und mit Orangensaft zu einem glatten Guss
verriihren. Kranz damit bepinseln und nach Belieben verzieren. Guss trocknen lassen
und Hefekranz mit Aprikosen-Nussfillung servieren.

Viel Freude beim GenieBen!
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Nahrwerte (pro Portion)

Kaloriengehalt 349 kcal
Kohlenhydrate 45
EiweiB g
Ballaststoffe 3g

Fette 15g



