Kurbiskern-Germzopf

F T kochrezepte

Der Kurbiskern-Germzopf ist eine flaumige Mehlspeise mit Kurbiskern-Fillung. Das Germgeback
sieht nicht nur besonders schon aus, sondern schmeckt auch herrlich saftig und nussig.

Verfasser: kochrezepte.at
Arbeitszeit: 30 min
Koch/Backzeit: 45 min
Ruhezeit: 1,3 h

Gesamtzeit: 2,5 h

Zutaten

fur dem Germteig

50049

Mehl

250 ml

Vollmilch

3049

frischer Germ

759

Butter

759

Zucker

1 Stk.

Ei

Kirbiskern-Fullung

120 g

Kirbiskerne (fein gehackt)

100 g

gemahlene Mandeln

200 g

Rohmarzipan

609

Zucker

100 ml

Vollmilch

1EL

Zitronensaft

2EL

Kirbiskerndl

fur den Zuckerguss

150 g

Staubzucker

1TL

Zitronensaft
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https://amzn.to/3GQLLH4

g rezepte

| Wasser |

Zubereitung

1. Fur den Kurbiskern-Germzopf diie Milch leicht erwarmen. Sie sollte lediglich handwarm und
keinesfalls heil3 sein. Das Mehl in eine grofRe Schiissel geben und in der Mitte eine Mulde
formen. Die frische Germ hineinbrdockeln und mit 1 TL Zucker sowie etwas von der warmen
Milch verriihren, bis ein cremiger Vorteig entsteht. Die Schiissel mit einem feuchten Tuch
abdecken und den Vorteig etwa 30 Minuten an einem warmen Ort gehen lassen. Sobald
sich kleine Blaschen bilden, ist der Vorteig bereit.

2. In der Zwischenzeit die Butter schmelzen und anschlie3end etwas abkiihlen lassen. Das Ei
gegebenenfalls rechtzeitig aus dem Kuhlschrank nehmen, damit es Zimmertemperatur
annehmen kann. Die restliche Milch, den Ubrigen Zucker, die geschmolzene Butter und das
Ei zum Vorteig geben. Alles mit den Knethaken des Handmixers oder einer Kiichenmaschine
mehrere Minuten kréftig verkneten. Der Germteig sollte am Ende glatt und geschmeidig sein
und sich wéhrend des Knetens vom Schisselrand |6sen. Ist der Teig zu weich, etwas Mehl
hinzufiigen. Bei einem zu festen Teig kann mit etwas Milch nachgeholfen werden. Den Teig
erneut abdecken und an einem warmen Ort etwa 30 bis 45 Minuten gehen lassen. Das
Volumen sollte sich dabei nahezu verdoppeln.

3. Wahrend der Germteig aufgeht, die Kirbiskern-Fuillung zubereiten. Alle Zutaten fir die
Fullung zunachst mit der Halfte der vorgesehenen Milch in eine Schiissel geben und
grandlich miteinander vermengen. Je nach Konsistenz etwas von der restlichen Milch
hinzufiigen. Die Fullung sollte am Ende weich und gut streichfahig sein, aber nicht zu flissig.

4. Den Backofen auf 175 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Eine 30 cm-Kastenform mit
Backpapier belegen. Den aufgegangenen Germteig auf einer bemehlten Arbeitsflache zu
einem etwa 0,5 cm dicken Rechteck ausrollen. Die Kirbiskernfullung gleichméaRig auf dem
Teig verteilen. Dafir eignet sich besonders gut eine Winkelpalette. Den Germteig von der
kurzen Seite her moglichst straff aufrollen. Die Teigrolle mit einem scharfen Messer der
Lange nach halbieren. Die beiden entstandenen Teigstrange vorsichtig miteinander
verdrehen und verflechten. Den fertigen Kirbiskernzopf vorsichtig in die vorbereitete
Kastenform legen. Den Zopf im vorgeheizten Backofen etwa 40 bis 45 Minuten goldbraun
backen. Sollte die Oberflache gegen Ende der Backzeit zu dunkel werden, einfach mit einem
Stuck Backpapier abdecken und fertig backen. Den fertigen Kirbiskern-Germzopf aus dem
Backofen nehmen und vollstandig auskuhlen lassen.

5. Fur den Guss den Staubzucker mit Zitronensaft und sehr wenig Wasser zu einem

dickflissigen, zahflissigen Zuckerguss verriihren. Den ausgekuhlten Kirbiskern-Germzopf
mit dem Zitronenguss bestreichen und trocknen lassen.

Tipp

Der Kurbiskern-Germzopf schmeckt frisch besonders kostlich zu Kaffee, Tee oder einem Glas Milch.
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Wer den typisch steirischen Geschmack noch starker hervorheben mochte, kann zusatzlich einige
klein gehackte Kirbiskerne tiber den Zitronenguss streuen.
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