
"LA GALETTE DES ROIS"

"Rosenkuchen"mit Zimt

Zerbröckelte Hefe mit 50 ml lauwarme Milch und 1 TL Zucker verrühren.
Die Butter in der restlichen Milch schmelzen.
Das Mehl mit 1 Prise Salz und dem übrigen Zucker mischen.
Die angerührte Hefe, das Ei und die Milch mit der Butter dazugeben und 
zu einem
glatten Teig verkneten.
Den Teig zugedeckt ca. eine Stunde an einem warmen Ort gehen lassen.

Die Schale der Zitronenhälfte fein abreiben und auspressen.

Zitronenschale, Saft, Zucker und die Hälfte der Butter (zerlassen), 
sowie Mandeln und
Zimt verrühren.

Die Springform mit flüssiger Butter ausstreichen.
Den Teig noch einmal durchkneten und auf Backpapier zu einem  Rechteck 
ausrollen.
Mit Butter bestreichen und den die Mandel-Zimt-Fülllung drauf 
streichen und einrollen.
In ca. 5 cm dicke Scheiben shcneiden und in die eingefettete 
Springform neben einander
legen.
Zugedeckt noch einmal 15 Minuten gehen lassen.
Den Backofen auf 180 ° C (Ober -und Unterhitze 160°C) vorheizen.
Den Rosenkuchen mit der übrigen Butter bepinseln und im Ofen (Mitte) 
ca. 35 40 Minuten
backen.

Nach dem Backen mindestens 10 Minuten auskühlen und vollständig 
auskühlen lassen vor
dem Servieren mit Puderzucker bestreuen.

Ihr könnt natürlich auch mit Rosinen oder Trockenfrüchten variieren.
Beim letzten Mal, habe ich Rosinen und Orangen-Zucker-Glasur 
verwendet.

Zutaten
200 ml Milch
1/2 Würfel Hefe (ca. 20g)
50 g Zucker, 50 g Butter
500 g Mehl, Salz
1 Ei ( Größe M)
Puderzucker zum bestäuben

Für die Füllung
1/2 Bio-Zitrone
100 g gemahlene MAndeln
50 g brauner Zucker
1/2 Teelöffel Zimt
100 g Butter
Springform mit 26 cm Durchmesser
Backpapier


