ZUTATEN FUR 8 STUCK:

Teig:

550 g KUCHENSTOLZ Mehl
350 mL LANDFEIN Milch
(lauwarm)

20 g FRISAN Rapskernél
10 g Zucker
6 g Salz
5 g Frischhefe
Fillung:

300 g NULACTA Nuss-
Nougatcreme
200 g CREMISEE Frischkése
80 g BIO SONNE
Haselniisse

N ANERNZA Y.

ZUBEREITUNG:

1. Fiir den Teig die Hefe zusammen mit dem Zucker in der Lauwarmen Milch vollstdn-
dig auflésen - danach alles mit Rapskernél, Salz und Mehl fiir 10 Minuten zu einem
geschmeidigen Teig verkneten.

2. Den Teig abgedeckt fiir 12 Stunden bei Raumtemperatur ruhen lassen.

3. Fiir die Fiillung zundchst die Haselniisse klein hacken und in einer Pfanne ohne zu-
sdtzliches Fett anrésten - danach abkiihlen lassen.

4. Die Nuisse zusammen mit der Nuss-Nougatcreme unter den Frischkdase mischen.

5. Am ndchsten Tag den Teig auf einer bemehlten Arbeitsflaiche méglichst rechteckig
etwa zwei Zentimeter dick ausrollen und der Lange nach halbieren.

6. Eine der beiden Teigplatten auf ein Blech mit Backpapier Legen und die Fiillung auf
8 Portionen mittig darauf verteilen (die Rander ringsherum sollten frei bleiben).

7. AnschlieBend mit der zweiten Teigplatte bedecken und die Rander fest andriicken -
jedes Packchen mit einem Schnitt an der Oberseite versehen (die Fiillung darf etwas
zu sehen sein).

8. Vor dem Backen miissen die Handbrote noch einmal fiir eine halbe Stunde ruhen -
in der Zwischenzeit den Ofen auf 200°C Umluft vorheizen.

9. Die Handbrote im Ofen fiir 25-30 Minuten goldbraun backen und vor dem GeniefBen
noch etwas abkiihlen Lassen.
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