MURBE NUSSSCHNECKEN
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Zubereitung

Zutaten

FUR CA. 20-25 SCHNECKEN
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https://www.backenmitchristina.at/rezepte/muerbe-nussschnecken/

Fiir den miirben Germteig (>Germteig 1x1
(https://www.backenmitchristina.at/rezepte/germteig-suess
/))in einer Riihrschiissel die kalte Milch mit Ei und Dotter
verriihren. Dann das Mehl dazugeben und die Germ
daraufbroseln. Zum Schluss Salz, Zucker und die
zimmerwarme Butter dazugeben und alles zu einem glatten
Teig kneten.

WICHTIG: Dieser Teig soll nicht rasten, sondern sofort
weiterverarbeitet werden.

Den Teig zu zwei Kugeln formen. Die Kugeln diinn und
rechteckig ausrollen.

Fiir die Fiille den Apfel schilen, entkernen und in Stiicke
schneiden. Die Apfelstiicke 10 Minuten lang diinsten, bis sie
weich sind, danach kurz auskiihlen lassen und mit einer
Gabel zu einem Mus zerstampfen. Apfelmus mit Niissen,
etwas Zimt und Zucker gut mischen.

Die Fiille auf die beiden ausgerollten Teigplatten streichen,
danach wie eine Roulade aufrollen und mit einem scharfen
Messer ca. 1,5 cm dicke Scheiben abschneiden.

Die so entstandenen Schnecken auf ein Backblech legen, mit
verquirltem Ei bestreichen und dann sofort im vorgeheizten
Backofen bei 170 Grad ca. 20 Minuten goldgelb backen.

Fiir die Glasur Joghurt und Staubzucker verriihren und die
ausgekiihlten Schnecken damit verzieren.
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TEIG

kalte Milch
Weizenmehl 700
frische Germ

Salz

Zucker

Ei

Dotter
zimmerwarme Butter

FULLE

geriebene Haselniisse
Apfel

Zucker

Zimt nach Geschmack

GLASUR

Staubzucker
Joghurt
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