T kochrezepte

Buchteln mit Vanillesauce aus dem Thermomix

Die Buchteln mit Vanillesauce aus dem Thermomix mit Powidl gefullt, sind eine vorzugliche

Mehlspeise fiir alle Tage.

Verfasser: Himmelhoch1040

Arbeitszeit: 30 min
Koch/Backzeit: 1,2 h

Gesamtzeit: 1,7 h

Zutaten

Vanillesauce

509

Zucker, fein

150 g

Schlagobers

150 g

Milch

4 Stk.

Eidotter

1EL

Rum

1 Stk.

Vanilleschote, Mark ausgekratzt

1 Prise

Staubzucker zum Bestreuen

fir den Teig

209

frischer Germ

180 g

Milch

80g¢

Feinkristallzucker

1 Packung

Vanillezucker (8 g)

110g

Butter, weich, in Stlicken

330 g

Weizenmehl, glatt (etwas mehr fur die Arbeitsflache)

2 Stk.

Eidotter

1 Prise

Salz

1TL

Zitronenschale, gerieben

150 g

Powidl

1/2



https://amzn.to/2UHrJZT
/rum-rezepte
https://amzn.to/3aJMfyv
/powidl-rezept-1465

g rezepte

Zubereitung

1.

Tipp

Fur die Buchteln mit Vanillesauce aus dem Thermomix, gibst du Milch, Germ, Zucker und
Vanillezucker in den Mixtopf und erwarmst alles fiir 1 Min. bei 37 °C auf Stufe 2.
Wahrenddessen fettest du eine Schussel fir den Teig ein. Anschliel3end gibst du 60 g Butter,
Mehl, Eidotter, Salz und Zitronenschale in den Mixtopf und lasst den Teig fur 3 Minuten auf
Stufe kneten. Fille den Teig in die vorbereitete Schissel und lasse ihn abgedeckt fur 40
Minuten bei Zimmertemperatur gehen, bis sich das Volumen verdoppelt hat.

. Als Nachstes gibst du restliche Butter in den Mixtopf und lasst sie fur 3 Minuten bei 50 °C auf

Stufe 1 schmelzen. Fette eine Auflaufform (ca. 25 x 17 cm) mit etwas geschmolzener Butter
ein. Nun gibst du den Teig auf eine bemehlte Arbeitsflache und ziehst ihn zu einem Rechteck
(ca. 20 x 40 cm) oder rollst ihn aus. Schneide den Teig in acht Quadrate und setze auf jedes
Quadrat 1 EL Powidl. Driicke die Rander tber der Fllle zusammen und tauche die Buchteln
in die geschmolzene Butter. Setze sie anschlieRend nacheinander mit dem Verschluss nach
unten in die Form und lasse sie zugedeckt weitere 20 Minuten gehen.

. Heize den Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze vor und backe die Buchteln fiir ca. 25-30

Minuten goldbraun. Lasse sie anschlie3end abkuhlen, wahrend du die Vanillesauce
zubereitest.

. Fur die Vanillesauce gibst du Zucker, Schlagobers, Milch, Eidotter, Rum und das Vanillemark

in den Mixtopf und erhitzt alles fir 8 Minuten bei 80 °C auf Stufe 2. Ruhre die Sauce gut
durch und gib sie Uber die Buchteln. Bestaube sie mit etwas Staubzucker und serviere sie
warm.

212


http://www.tcpdf.org

