Dinkelnutswirl
aus dem Zauberkasten

Zutaten:
Hefeteig:

240 ml Milch

25 g frische Hefe

1 TL Zucker

500 g Dinkelmehl Typ 630
70 g Zucker

1Ei

70 g weiche Butter

1 Pr. Salz

Abrieb 1 Bio Zitrone

1 Tl Vanillepaste

Fillung:
5-6 EL Nutella

Zutaten zum Backen:
1 Eigelb
etwas Milch

Zubereitung:

Milch, Hefe und 1 TL Zucker verriihren (Thermomix: 1 min./Stufe2/37°C erwarmen).
Ubrige Zutaten auRer der Butter zufiigen und 1 min. Teigknetstufe. Butter zufiigen und
nochmals 2 Min. unterkneten. Es sollte ein schoner glatter Teig entstehen. Den Teig in
die groRe gedlte Nixe fiillen und 1 h abgedeckt gehen lassen.

Sodann den Teig auf die leicht bemehlte Teigunterlage geben und mit dem Nudelholz
zu einem ca. 1 cm diinnen Rechteck ausrollen, mit Nutella bestreichen und von der
langeren Seite aus den Teig fest aufrollen, Schiuf® unten. Nun mit dem Nylonmesser in
der Mitte der Rolle ansetzen und durchschneiden, die beiden Teile 6ffnen und
Ubereinanderlegen, sodass die Halfte des Zopfes entsteht. Mit der anderen Seite
genau so verfahren.

Den Zopf nunmehr liegend zu einer Schnecke aufrollen und in den gefetteten
Zauberkasten legen. Eigelb und Milch verquirlen und den Zopf vorsichtig damit
abstreichen.

Jetzt nochmals abgedeckt ca. 15 Min. ruhen lassen. Dabei den Backofen auf 180°C
Ober-/Unterhitze vorheizen. Den Zauberkasten auf den Rost im untersten Drittel des
Backofens geben und ca. 45-50 Min. auf Sichtkontakt goldbraun backen. Falls er zu
dunkel wird mit Backpapier abdecken.

Verwendete Produkte: Zauberkasten, groe Nixe, Teigunterlage, Edelstahl-Streufix,
Packs an! Silikonhandschuhe, Kuchengitter
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