b%é( HEFETEIG-TALER MIT LEMON CURD
bu Portion: 12 Stuck

ZUTATEN:

Fiir das Curd:

+ 3 grofe Bio-Zitronen
« 3Eier(L)

.« 2Eigelbe (L)

« 60 gXylit

+ 60 gRohrohrzucker
« 120 gButter, gewdirfelt

Fiir den Teig:

« 220gMilch

+ 80gZucker

« 1/2 Wirfel Hefe

+ 500 gWeizenmehl

+ 80 gweiche Butter, gewurfelt
« 1Ei(L)

+ 1Prise Salz

Fiir die Eistreiche:
« 1Eigelb
o« 1TL heiltes Wasser

ANLEITUNG:

1. Fur das Curd die Zitronen waschen, die Schale abreiben, den Saft auspressen und 150 ml Saft
abmessen. Die Eier & Eigelbe mit den beiden Zuckersorten in einem Topf mischen, dann Zitronensaft
& Zitronenschale dazugeben und alles gut verrUhren. Bei niedriger Hitze unter standigem Ruhren
langsam eindicken lassen (Bei mir dauert das etwa 10-15 Minuten). Die Masse darf nicht kochen! Dann
den Topfvom Herd ziehen und das Curd durch ein Sieb streichen, um die Zitronenschale zu entfernen.
Anschlietend die Butter einrlihren, bis sie komplett geschmolzen ist und eine schéne homogene
Masse entsteht. In ein steriles Schraubglas fullen und im Kuhlschrank kalt werden lassen.

2. Furden Teigdie Milchin einem kleinen Topfauf maximal 37 Grad erhitzen, dann die Hefe hinein brockeln,
den Zucker dazu geben, alles gut verrthren und 5 Minuten stehen lassen. Das Mehl in die Schissel
der Kichenmaschine geben, eine Mulde formen und die Hefe-Milch hinein gieléen. Dann Butter, Eiund
Salz dazu geben und mit dem Knethaken der Kichenmaschine zu einem geschmeidigen Hefeteig
verkneten. Den Teig abgedeckt an einem warmen Ort 1 Stunden gehen lassen.

Den Backofen auf 180 Grad Ober-Unterhitze vorheizen und zwei Backbleche mit Backpapier auslegen.

Den Teig auf einer leicht bemehlten Arbeitsplatte nochmal kurz durchkneten und in 12 gleichmaRige
Stlcke teilen. Die Hefeteig-Stucken erst zu Kugeln rollen & dann zu kleinen Talern formen und auf
die Bleche verteilen (6 Stuck pro Blech). Die Taler sollten wie kleine Pizzen mit Rand aussehen. Je 1
gehauften EL Lemon Curd auf den Talern verstreichen, den Rand frei lassen. Aus Eigelb und heifsem
Wasser eine Eistreiche mischen und die Rander der Taler damit bestreichen.

5. Die Hefeteig-Taler im vorgeheizten Backofen nacheinander fur je 20 Minuten goldgelb backen,
herausnehmen und direkt mit Puderzucker bestauben. Am besten noch leicht warm genieféen.



