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KIPFERL MIT KASTANIENFULLE

AW,

STUCK ZUBEREITUNGSZEIT GESAMT
15a40¢g 2h 15min

ZEIT AM BACKTAG SCHWIERIGKEITSGRAD
2h 15min 1/3

ZUTATEN

TEIG

758 Milch

20g Eigelb (ca. 1 Stuck)
30g Zucker

10g Vanillezucker

15g frische Hefe

300g Weizenmehl W480

120 g  Butter (kalt), in Stucken
5 g Salz

Abgeriebene Schale einer halben
Bio-Orange

FULLE

600 g Maronipuree (alternativ 500 g
gegarte Maroniund 100 g
Staubzucker vermengen)

40 g Ribiselmarmelade
(rote Johannisbeere)

30g Inlander Rum

EISTREICHE

20g Eigelb (ca 1 Stuck)
100g  Ei(ca. 2 Stuck)
Prise Salz

Hard Facts Hauptteig

&E Teigtemperatur kalt (unter 20°C)

Teigruhe 60 min

Backtemperatur 200°C/180°C

T Backdauer 15 min

TEIGBEREITUNG

Fir den Teig Eigelb, Milch und Hefe in einer Rihrschissel vermengen.
Zucker, Vanillezucker, Orangenschalen und Mehl dazugeben und auf
kleinster Stufe ca. 4 Minuten vermischen.

Salz und Butter dazugeben und auf Stufe 2 der Kiichenmaschine
weitere 4 Minuten kneten.

Der Teig sollte sich vom Schisselrand 16sen und sich trocken anfihlen.
Teig zu einer Kugel formen, in Frischhaltefolie wickeln und mindestens
1 Stunde im Kuhlschrank rasten lassen.

ZUBEREITUNG DER FULLUNG UND EISTREICHE

Alle Zutaten in der RUhrschissel der Kichenmaschine 2-3 Minuten
vermengen, bis eine homogene Masse entsteht. Diese in einen
Dressiersack ohne Tille fullen und bis zum Gebrauch im Kihlschrank
lagern.

Fur die Eistreiche Eigelb und ganze Eier mit Salz verrihren und
beiseitestellen.

AUFARBEITUNG

Nach der Rast im Kuhlschrank den Teig in 40 g schwere Stlicke teilen
und die Teiglinge rundschleifen. Mit einem Tuch abdecken und 20
Minuten bei Raumtemperatur entspannen lassen.

Die Teiglinge anschlieBend mit einem Rollholz zu langlichen Ovalen
ausrollen. Die Fulle ins obere Teigdrittel der Ovale dressieren (ca. 40g
pro Kipferl). Den Teig eng an der Fulle von oben ins zweite Drittel des
Teiglings legen und rundum festdricken. Auf die entstandene Naht
setzen und rollen. Kipferl formen.

Kipferl mit der Naht nach unten auf ein mit Backpapier belegtes Blech
setzen. Mit Eistreiche gut bestreichen. Nun die Kipferl an einem kalten
Ort 30 Minuten abtrocknen lassen. Die Eistreiche sollte matt aussehen
und die Oberflache der Kipferl trocken sein. Danach ein zweites Mal
mit Ei bestreichen.

BACKEN

Backofen vorheizen und bei 200°C Ober- Unterhitze oder 180°C
Heil3luft 15 Minuten backen.



