Leckere Buchteln mit Vanillesauce

SuRRer Genuss fir viele Gelegenheiten: Rezept fur leckere Buchteln mit Vanillesauce und einer

Marmeladenfullung.
Verfasser: Lisa
Arbeitszeit: 25 min
Koch/Backzeit: 35 min
Ruhezeit: 60 min
Gesamtzeit: 2,0 h

Zutaten

Foto: Lisa

Nach Belieben

Butter (zerlassen, zum Bestreichen)

Fur die Buchteln

600 g

Weizenmehl

0.5 Packungen

Germ

50¢

Zucker

1 Prise

Salz

250 ml

Milch (lauwarm)

120 g

Butter (zerlassen)

2 Stk.

Eier

1 Glas

Marmelade (beliebige Sorte)

Fir die Vanillesauce

750 ml

Milch

1 Packung

Vanillepuddingpulver

S5 EL

Zucker

1 Packung

Vanillezucker

Zubereitung

Ly OChrezepte

1. FUr die leckeren Buchteln mit Vanillesauce zuerst das Mehl in eine grofRe Schissel flllen,
Salz zufiigen und durchmischen. Die Germ in eine kleine Schissel brockeln und mit dem
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https://amzn.to/3GQLLH4

g rezepte

Zucker bestreuen. Von der lauwarmen Milch die Halfte dartber giel3en. Die Zutaten gut
mischen, die Germ soll sich komplett auflésen.

2. Aus dem Mehl mittig eine Mulde formen. Die Germ-Mischung eingiel3en, abdecken und bei
Zimmertemperatur eine Viertelstunde ruhen lassen. Dann die Butter in einem kleinen Topf
zerlassen und in die Schissel giel3en. Eier und restliche lauwarme Milch ebenfalls zufugen.
Nun alle Zutaten grindlich durchkneten, bis sich ein geschmeidiger Teig bildet, der nicht
mehr klebt und sich leicht vom Rand der Schissel I6sen lasst. Erneut abdecken und etwa 30
bis 40 Minuten gehen lassen, bis sich das Volumen des Teigs verdoppelt hat.

3. Die Arbeitsflache mit Mehl bestreuen. Den Teig zu einer langen Rolle formen und in
Portionen gleicher Grol3e teilen. Jedes Teigstiick ein wenig flach driicken und jeweils mit
einem Loffel die Marmelade auftragen. Dann mit den Handen den Teig darum schlief3en und
die Buchteln rund formen. Eine Auflaufform einfetten und die Buchteln nebeneinander
hineinsetzen. Eine weitere Viertelstunde rasten lassen.

4. In der Zwischenzeit den Backofen auf 180 Grad vorheizen und etwas Butter in einem kleinen
Topf schmelzen. Die Buchteln nach der Ruhezeit mit der fliissigen Butter bepinseln. Etwa 35
Minuten lang goldbraun backen.

5. Unterdessen die Vanillesauce zubereiten: Von der Milch 8 Essloffel abnehmen und in eine
Schussel fullen. Das Vanillepuddingpulver grindlich einriihren. Die tbrige Milch in einen Topf
fullen, den Zucker und Vanillezucker einriihren und einmal aufkochen lassen, dabei standig
rihren. Sofort wieder vom Herd ziehen. Den angerihrten Vanillepudding unterriihren, wieder
auf die Platte stellen und noch einmal aufkochen lassen, endgultig vom Feuer nehmen. Zu
den warmen Buchteln servieren.

Tipp

Die leckeren Buchteln mit Vanillesauce kann man anstelle von Marmelade auch mit
Nussnougatcreme fullen.
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