Zubereitung Nul3striezel




Vortelgq:

210 g Weizenvollkornmehl
210 g Wasser

25 g BackNatur Backferment

Hauptteig:

445 g Vorteig

470 g Weizenvollkornmehl
70 g Butter

10 g Salz

150 g Milch

90 g Honig

100 g Wasser




250 g gehackte und gerdstete Haselntisse (odeMaadbdeln)
45 g Haferdrink-Konzentrat
35 g Wasser fur das Haferkonzentrat
175 g Wasser
35 g Butter
80 g Vollrohrzucker
50 g Hartweizengrield
1 Pack. Vanillepuddingpulver
20 g Kakaopulver

Kardamom, Orangendl, Vanille, Orangenschalen (t&aeschmack)

Fur den Vorteig 210 g Weizenvollkornmehl mit 2i@armen Wasser (28°C) und 25 g
BackNatur Backferment gut miteinander verriihrengédeckt bei 28-30°C fur 9—12 Stunden
reifen lassen, bis der Teig deutlich aufgegangehvam kleinen Blaschen durchzogen ist.

Den gesamten reifen Vorteig mit 470 g Weizenvoltkoehl mit 150 g Milch, 90 g Honig
und 100 g Wasser zu einem geschmeidigen Teig venkn&0 g Salz zugeben und weiter
kneten. Zum Schluss 70 g weiche Butter in kleif#itken einarbeiten, bis ein elastischer,

glatter Teig entsteht.

Den Teig abgedeckt 2—3 Stunden bei 28 -30 ruheetabis er sichtbar aufgegangen ist.




45 g Haferkonzentrat mit 35 g Wasser verriihrenaushmmen mit 175 g Wasser, 35 g
Butter und 80 g Vollrohrzucker in einem Topf kuravérmen, bis sich alles verbindet. Die
250 g gehackte und gerostete Mandeln (oder Maridtdb) und 20 g Kakaopulver
untermischen. Mit Kardamom, Vanille, einigen Trapférangendl und Orangenschalen
aromatisch abschmecken. Falls die Fullung zu wisicb0 g Hartweizengrield (nach Bedarf)

einrthren, bis eine streichfahige Konsistenz entsteuskihlen lassen.

Den Teig teilen und nacheinander jeweils auf eigieht bemehlten Flache zu einem
Rechteck von etwa 60 x 40 cm ausrollen. Die Nuksfglgleichm&Rig darauf verstreichen,

dabei einen Rand von etwa 2 cm freilassen.

Den Teig von der langen Seite her fest und glei@igraufrollen. Die Enden gut
verschlielRen. Den Strudel entweder auf ein mit Bapler belegtes Blech legen. Alternativ
kann man die Rolle in der Mitte halten und die kbaitHalften gegeneinander verdrehen,
sodass ein Twist entsteht. Den Wirkschluss nachnulegen und in eine gefettete Kastenform

setzen.

Den geformten Strudel abgedeckt nochmals 1-2 Stugeleen lassen, bis er merklich

aufgegangen ist. Den Backofen auf 180 °C Ober-fliize vorheizen.

Den Strudel mit Ei einstreichen und im vorgeheaiziden bei 180 °C ca. 35-40 Minuten
backen, bis er goldbraun und durchgebacken isth dam Backen auf einem Gitter
vollstandig auskihlen lassen, bevor er in Scheg@schnitten wird.




Das Backferment ersetzt Hefe und Backpulver voidigi Die langen Ruhezeiten sind kein
Aufwand — sie passieren von selbst und geben damd&tseinen milden, aromatischen

Geschmack. Die Fullung lasst sich gut am Vortadpemiten.

Du magst keine Butter:

Du kannst Butter folgendermafen ersetzen: als Fmestgilt beim Butterersatz durch Ol-
Quark etwa2/3 Quark und 1/3 Oldes urspriinglichen Buttergewichts.




