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Plunderteig (Zubereitung ca. 3 Std.)

500 g
1 TL
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CBB, Mai/2015

Danischer Plunder

Zutaten fur 6-8 Stiuck

In eine Schissel geben und gut mischen.
Zerbrdseln und in eine Mehimulde geben.
Zur Hefen geben und warten bis die Hefe etwas schaumt.

Beigeben und alles zu einem glatten Teig kneten. Teig mit feuchtem Tuch
abdecken und eine Stunde auf das Doppelte aufgehen lassen.

Teig auf wenig Mehl zu einem 5 mm dicken Rechteck auswallen.

Mit Mehl bestauben und zwischen zwei Backpapieren zu einem 1 cm di-
cken Rechteck auswallen.

Butter auf eine Teighélfte legen, dabei einen Rand von 2 cm frei lassen.
Zweite Teighdlfte dartiber schlagen und Rénder gut andriicken.

Teig zu einem 5 mm dicken Rechteck auswallen.

Von links ein Drittel zur Mitte einschlagen, danach rechtes Drittel zur Mitte
schlagen. Mit Klarsichtfolie zugedeckt 30 Minuten kuhl stellen (1. Tour).

Erneut den Teig auf wenig Mehl zu einem 5 mm dicken Rechteck auswal-
len. Linkes Drittel, dann rechtes Drittel zur Mitte schlagen und zugedeckt
30 Minuten kihl stellen (2. Tour).

Erneut den Teig auf wenig Mehl zu einem 5 mm dicken Rechteck auswal-
len. Linkes Drittel, dann rechtes Drittel zur Mitte schlagen und zugedeckt
30 Minuten kihl stellen (3. Tour).

Aufschneiden, auskratzen, beides in die Milch geben und aufkochen.

Zutaten gut verrithren, kochende Vanillemilch unter Rihren dazu geben.

Alles in die Pfanne zuriickgeben und unter stindigem Ruhren bis zum
Siedepunkt erhitzen. Creme durch ein Sieb streichen und abkihlen lassen.
Mit Klarsichtfolie abdecken damit keine Haut entsteht.

Plunderteig rechteckig 5 mm dick auswallen (30x60 cm). 15 cm grosse
Quadrate ausschneiden.

Ecken der Quadrate in die Mitte falten und festdrticken. Auf ein mit Back-
papier belegtes Blech legen. 15 Minuten gehen lassen.

Je ein EL Creme in die Mitte geben und je eine Aprikosenhélfte daraufsetz-
ten.

Verrihren und Rander damit bestreichen.

Plunder in der Mitte des vorgeheizten Ofens bei 200°C ca. 20 Minuten
backen.

Erwarmen und fein purieren. Die Plunder damit bestreichen. Auskuhlen
lassen.

Plunder sind tiefgekiihlt 3 Monate haltbar.
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