Mohn/ Nuf3 Beigli 127

Typ: Verschiedenes Quelle: Bugdahl
Bemerkungen:
Zutaten: 1 kg Mehl,

Rezept:

200 g Butter,

150 g Pflanzenfett,
200 ml Milch,

1 Eij,

10 g Hefe

500 g Mohn,

600 g Walnisse,
640 g Zucker,
100g Korinten,
100 g Rosinen

Teig: Hefe in lauwarmer Milch gehen lassen. Mehlit8r, Zucker und eine Prise
Salz wie Mirbeteig vorbereiten, Hefemilch und eimiBzufiigen. Alles gut
verkneten und fir einige Stunden kalt lagern.

1. Mohnfillung: 3 dl Wasser zum Kochen bringen, §10ucker zufigen und einen
Sirup zubereiten. Mit dem Sirup 500 g gemahlenehiigberbriihen. Etwas
Zitronenschale, eine Messerspitze Zimt, 100 g Kerireugeben. Wenn die Masse zu
dinn sein sollte, Semmelbrésel oder zerbréseltgagdolatzchen zumischen. Kalt auf
den Teig auftragen.

2. Walnuf3fiillung: Aus 3 dl Wasser und 330 g Zuakaen Sirup kochen. Damit 600
g gemahlene Walniisse Uiberbrihen. 100 g Rosinen, Zétrd-selte Honigplatzchen
und einen Schufl? Rum untermischen. Kalt auf den dfigagen.

Aus dem Teig 8 gleichgroRe Kugeln formen. Aus feeeKugel ein Rechteck in
etwa DIN A4-Grof3e ausrollen. Je 4 Rechtecke gleibigimit Mohn- bzw.
Walnu3masse bestreichen. Am besten arbeitet magirerfFolie, die auch als
Rollhilfe dient. Die beiden kiirzeren Seiten jedesiRecks werden fingerbreit
zuriickgefaltet. Dann wird jedes Rechteck parallellangeren Seite
zusammengerollt und die Rolle an den Enden zusagedeickt.

Die 8 Rollen werden mit Eigelb bestrichen und aném gefetteten Backblech 30
bis 60 Min. gelagert. Dann werden die Rollen ermaiitEigelb bestrichen und das
Backblech kalt so lange gelagert, bis das Eigetlbgknet (gerissen) ist.

Die Beiglis werden im vorgewarmten Backofen bei b80200 Grad C 25 Min. lang
gebacken.
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