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Rezept Telegraph #26

Zwetschgendatschi

Fiir den Hefeteig (Tarteform 28 cm, 500g Teig):

Zutaten:

25g Butter, 100ml Milch, Prise Salz, 1/2 Wiirfel frische Hefe (21 g), Frischhaltefolie, 250g Mehl, 25g Zucker,
1 Eier (Grofte M)

Zubereitung:
Alle Zutaten abwiegen und bereitstellen. Die Butter in Wiirfel schneiden und bei Zimmertemperatur

stehen lassen.

Die Milch in einem kleinen Topf erwdrmen. Die Hefe in die lauwarme Milch brockeln.

TIPP: Die Milch hat die richtige Temperatur, wenn sie sich mit der Fingerspitze lauwarm anfiihlt. Ist die
Milch zu heif3, sterben die Hefebakterien ab und der Teig geht nicht auf.

Milch und Hefe mit einem Schneebesen verriihren, bis sich die Hefe aufgeldst hat.

TIPP: Hefe sollte frisch sein. Nach einer Woche lasst die Wirkung der Hefebakterien bereits nach und der
Teig geht nicht genligend auf.

4 EL Mehlund 1 TL Zucker mit einem Schneebesen unter die Hefemilch riihren.

Den Vorteig mit Frischhaltefolie abdecken und an einem warmen Ort etwa 30 Minuten gehen lassen.

Das restliche Mehl in einem feinen Sieb in eine grofRe Schiissel (oder in die Schissel der Kiichenmaschine)
sieben. Die Eier aufschlagen und zum Mehl geben. Das Salz hinzufiigen. Den tbrigen Zucker zur
Mehlmischung geben. Die Butterwiirfel ebenfalls in die Schiissel geben.

Den gegangenen Vorteig hinzufiigen.

Alles mit den Knethaken des Handriihrgerats (oder der Kiichenmaschine) zu einem glatten und
geschmeidigen Teig verkneten.

Den Teig in eine Schiissel geben, mit Frischhaltefolie abdecken und an einem warmen Ort etwa 1 Stunde
zur doppelten GroRe aufgehen lassen.

Fiir die Streusel:

Zutaten:

50g Mehl, 25g kalte Butter, 1 Messerspitze Zimtpulver, 1 Prise Salz, 25g Zucker, 1 Vanilleschote
Fiir den Belag:

Zutaten:

ca. 1,2kg Zwetschgen, 5 EL Semmelbrosel, Mehl zum Arbeiten, Butter fiir die Tortenform

Zubereitung:
Alle Zutaten abwiegen und bereitstellen.

Fur die Streusel das Mehl in eine Schiissel sieben. Butter, Zimtpulver, Salz und Zucker dazugeben. Die
Vanilleschote langs aufschneiden und das Mark mit dem Messerriicken herauskratzen und dazugeben.
Die Zutaten mit den Fingern zu Streuseln verreiben, bis alles miteinander vermischt ist.

Fur den Belag die Zwetschgen waschen, halbieren und entsteinen. Dann die Zwetschgenhalften
halbieren.



Den gegangenen Hefeteig auf einer bemehlten Arbeitsflache etwa 1 cm dick und etwas groRer als die
Form ausrollen.

Eine Tarteform mit Butter einfetten. Den Hefeteig in die Form geben und dabei einen Rand hochziehen
Den Hefeteig mit einer Gabel mehrmals einstechen.

Den Teig mit Semmelbroseln gleichmalig bestreuen. Den Teig abdecken und an einem warmen Ort etwa
10 Minuten gehen lassen. Den Backofen auf 200°C vorheizen.

Die Zwetschgen dicht an dicht nebeneinander auf den Teig setzen.

Die Streusel auf den Zwetschgen verteilen.

Den Zwetschgendatschi im heiRen Backofen bei 180°C (Umluft 160°C) auf der unteren Schiene etwa 40
Minuten backen. Den Kuchen herausnehmen und etwas abkiihlen lassen. Mit halbsteif geschlagener
Sahne servieren.
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