Erdbeer-Pistazien Schnecken

Hier habe ich eine tolle, sommerliche Hefeschnecken-Variante
fir euch. Ein kostlicher, selbstgemachter Pistazienpudding und
frische Erdbeeren werden mit dem Hefeteig aufgerollt und
ergeben zusammen diese leckeren Schnecken. Das Frischkase-
Topping wird mit Erdbeerplree verfeinert, damit es schon
fruchtig wird. Dazu einen Kaffee und der Tag ist perfekt.

Rezept:

Zutaten: fur ca.1l0 Stuck, Backform D/26cm
Hefeteig:

» 2509 Mehl

Wirfel Hefe

« 5 TL Honig

* 30g Zucker

e 1TL Vanillepaste

e 1 Prise Salz

e 1 Ei Gr.M

e 60ml lauwarme Milch

N
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« 50g flussige Butter

Pistazienpudding:
e 250ml Milch
 30g Pistazien

« 1TL Vanillepaste
 50g Puderzucker
« 3 Eigelb

 30g Speisestarke

« 200g kleingeschnittene Erdbeeren
259 gehackte Pistazien

Erdbeer-Frischkase-Topping:
« 100g Erdbeeren

 120g Frischkase

 80g Puderzucker

Deko:
* gehackte Pistazien

Zubereitung:

Hefeteig:

Mehl sieben und die Milch erwarmen. Nun die Hefe zerbrodseln
und mit dem Honig in der warmer Milch auflosen. In das Mehl
eine Mulde machen, das Hefegemisch hineingieBen und mit etwas
Mehl bedecken. Die Butter schmelzen. Nun alle Zutaten zum Mehl
und der Hefe geben und mit den Knethaken zu einem glatten Teig
verarbeiten. Anschliellend nochmal 3-5 Minuten mit der Hand
kneten. Den Teig ca. 2 Stunden, an einem warmen Ort, gehen
lassen. Er sollte sich sichtbar vergroBert haben.

Pistazienpudding:

In der Zwischenzeit den Pudding herstellen. Pistazien fein
mahlen. Eigelb und Zucker zusammen hell cremig aufschlagen.
Jetzt die Speisestarke einrudhren. Milch, gemahlene Pistazien
und Vanillepaste in einem Topf aufkochen. Den Topf vom Herd
nehmen und die Eimasse unter standigem RUhren in die
Flussigkeit geben. Nochmal unter ruhren aufkochen. Den Pudding



in eine Schussel fullen, mit Folie abdecken (die Folie direkt
auf den Pudding legen, so bildet sich keine Haut) und etwas
abkihlen lassen.

Erdbeeren klein schneiden und den Hefeteig ausrollen
(20x30cm) . Den Pudding kurz mit einem Schneebesen durchrihren,
so wird er schon cremig und gleichmaBBige auf dem Teig
verstreichen. Die Pistazien und anschlieBBend die Erdbeeren
darauf verteilen.

Nun den Hefeteig aufrollen und in 10 Stucke schneiden. Diese
in eine mit Backpapier ausgelegte Backform legen und nochmals
30 Minuten gehen lassen.

Backofen auf 200°C Ober-/Unterhitze vorheizen.
Die Schnecken in ca.15-20 Minuten fertigbacken.

Erdbeer-Frischkase-Topping:
Erdbeeren pidrieren und Puderzucker sieben. Alle Zutaten gut
miteinander verruhren.

Die Halfte vom Topping auf den abgekihlten Schnecken
verteilen, mit ein paar Pistazien bestreuen und servieren. Den
Rest vom Topping dazu reichen, fur die, die noch etwas mehr
mochten.

Guten Appetit!



