FRUCTUS §3

orrblrnen Nuss Stangen I,
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Wenn Birnenwegge auf Nussstange trifft, entsteht daraus diese fruchtig-nussige Kostlichkeit. Ein klassischer siisser Hefeteig wird
mit einer aromatischen Fiillung aus Dérrbirnen und Baumniissen versehen, sorgfiltig aufgewickelt und goldbraun gebacken. Das
Ergebnis: saftige, aromatische Stangen, die perfekt zum Zvieri, zum Brunch oder als Begleitung zu einer Kdseplatte passen.
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Teig:
Mehl, Salz, Zucker und Hefe in einer Schiissel mischen. Milch und Butter beige- Zutaten:
ben, ca. 10 Min. zu einem geschmeidigen Teig kneten. Teig zugedeckt bei Raum- Fiir ca. 14 Stk.
temperatur ca. 2 Std. aufgehen lassen.
280g  Mehl
Fillung: %TL  Salz
Baumnusse im Cutter fein hacken, herausnehmen. Dorrbirnen in Stiicke schnei- 30g Zucker
den, mit allen restlichen Zutaten bis und mit Birnel im Cutter zu einer feinen Paste 1TL Trockenhefe
piirieren. Baumniisse beigeben, daruntermischen. 1%]1 Milch
50g Butter, geschmolzen
Formen:
Den Teig auf wenig Mehl ca. 3 mm dick rechteckig auswallen. Die Fillung auf der 150g  Baumnusskerne
Hilfte vom Teig verteilen, andere Teighélfte dariiber klappen. In ca. 2 cm breite 200g  Dorrbirnen*
Streifen schneiden, eindrehen und auf zwei mit Backpapier belegte Bleche legen. hTL Zimt
Dérrbirnen-Nussstangen mit Milch bestreichen, nochmals ca. 1 Std. aufgehen 3EL Zitronensaft
lassen. Dérrbirnen-Nussstangen nochmals mit Milch bestreichen. ca.1dl Einweichwasser
1EL Birnel
Backen:
Ca. 18 Min, im auf 180 ° (Heissluft) vorgeheizten Ofen. Dérrbirnen-Nussstangen 1EL Milch

auf einem Gitter auskiihlen.

* Sortenvorschlag: Blaulangler Dorr-
Tipp: birnen, 48 Std. eingeweicht
Schneller geht es, wenn die Dorrbirnen ca, 10 Min. in siedendem Wasser gekocht
werden, Die Birnen im Wasser auskiihlen lassen und gemass Rezept fortfahren.
So kann die lange Einweichzeit verkirzt werden.
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