Rosenkuchen mit Lebkuchenfiillung

Zutaten fiir eine Springform (ca. ¢ 28 cm)

Fiir den Teig:
. 400 g Mehl
. 30 g Hefe
. 80 g flussige Butter
. 2 Packchen Vanillezucker
. 40 g Zucker
. 1Ei
N . 160 ml Milch (lauwarm)
N . 1 Prise Salz

: | Fur die Fiillung:

. 250 g Lebkuchen mit Schokoladeniiberzug
. 2 Packchen Vanillezucker

. 1 TL Lebkuchengewiirz (5 g)

X 160 g flUssige Butter

o Puderzucker zum Bestauben

Zubereitung:
1.

2.
3.
4.
5.

Hefe mit Zucker vermischen und ca. 5 Minuten stehen lassen, bis es fllssig ist. Mehl, Hefe, Butter,
Vanillezucker, Ei, Milch und Salz in eine Schiissel geben und alles zu einem glatten Hefeteig verkne-
ten. Teig zugedeckt an einem warmen Ort ca. 1 Stunde gehen lassen.

In der Zwischenzeit Lebkuchen grob reiben. Mit Vanillezucker und Lebkuchengewdiirz vermischen.
Backofen auf 160°C (Umluft) vorheizen.
Springform mit etwas Butter ausfetten oder mit Backpapier auskleiden.

Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsflache ausrollen (ca. 40 x 50 cm). Die Lebkuchenmischung mit
130 g flussiger Butter verriihren und sofort auf den Hefeteig aufstreichen. Teig aufrollen und in ca.
16 gleich groRe Stlicke schneiden. Mit der Schnittflache nach oben in die Springform setzen. Mit
einem Geschirrtuch abdecken und weitere 30 Minuten an einem warmen Ort gehen lassen.

Teigstlicke mit der restlichen fllissigen Butter bestreichen.
Im vorgeheizten Backofen bei 160°C ca. 20 Minuten backen.

Kuchen abkihlen lassen und mit Puderzucker bestduben.

Do Kicks oo k.

£IN FOODBLOG FUR ALLE SUBEN, DIE ES HIN UND WLEDER AUCH MAL SCHARF MOGEN

https://www.kuechenzuckerschnecke.de



