René & Ursi Vuarnoz, Breitibachstr. 35, 8600 Dubendorf

Monkey Bread

Zutaten fur 26 cm Savarin- oder Gugelhupf-Form

Hefeteig
25 dl Milch Handwarm erwarmen.
1 TL Kardamom, gemahlen In die Milch geben.
450 g Mehl In eine Schissel geben und in der Mitte eine Mulde for-
men.
% Wirfel Hefe (219) In die Mulde zerbrdseln.
1 TL Zucker Uber die Hefe geben. Hefe mit etwas warmer Milch be-
decken und warten bis sie zu schaumen beginnt.
Vs TL Salz
75 g Butter, zimmerwarm
45 g Zucker Restliche Zutaten und die restliche Milch beigeben und
den Teig etwa 10 Minuten kneten. Schissel mit Frisch-
haltefolie abdecken und den Teig eine Stunde gehen
lassen.
Fullung
100 g Butter, flussig Auf Zimmertemperatur abkihlen.
150 g Muscovadozucker®, hell
1 EL Zimt, gemahlen Zucker und Zimt mischen und auf einen Teller geben.

Fertigstellen
Backform gut einfetten.

Teig zu einem Rechteck von 40 x 50 cm auswallen, dann Vierecke von 4 x 5 cm
zuschneiden (Pizzaroller). Ergibt etwa 90-100 Stiick.

Jedes Teigstiick zu einer Kugel rollen, diese durch die Butter ziehen und anschlies-
send im Zucker walzen.

Kugeln dicht nebeneinander in mehreren Schichten in die Form fllen.
Backform mit Frischhaltefolie abdecken und 1-1% Stunden gehen lassen.

Den Kuchen im vorgeheizten Ofen bei 180°C auf der unteren Ebene 30-35 Minuten
backen.

Kuchen vor dem Offnen der Form etwas auskiihlen lassen. Auf ein Gitter stiirzen.

CBB, Sept./2015
aus «Lomelinos Backen»

! Muscovadozucker ist ein unrafinierter Rohrzucker aus Mauritius, leicht klebrig mit einer karamelligen Note, erhéltlich z.B. bei
Jelmoli. Ersatzweise kann auch Rohzucker verwendet werden.
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