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Zut�ten für 8 Portionen
 = Kot�nyi Produkte

Für den Teig:

350 g Mehl

2 Stk. Eier

1 Pkg. Trockengerm (7g)

120 ml W�rme Milch

80 g Weiche Butter

1 Stk. Ei zum Bestreichen

0.5 TL  Meers�lz jodiert fein

1 TL  Zitronensch�len

geschnitten

1 Pkg.  V�nillezucker Bourbon

Für die Füllung:

250 ml Schl�gobers

3 g  Bourbon V�nille

gem�hlen

St�ubzucker zum

Bestreuen

M�ritozzi mit Bourbon-

V�nillecreme

140—160 Min

Zubereitung

1 Zuerst 60 g Mehl, Germ und 80 ml Milch in einer Schüssel vermengen. Dies

zehn Minuten ruhen l�ssen. D�s restliche Mehl, S�lz, Zucker und

Zitronensch�le in eine große Schüssel geben und vermischen. D�nn die

Germmischung, die verquirlten Eier und die restliche Milch hinzugeben und

zu einem weichen und gl�tten Teig kneten (etw� fünf Minuten kneten).

2 D�n�ch die Butter klein schneiden und n�ch und n�ch unter Kneten zum

Teig geben. N�ch der Zug�be der ges�mten Butter den Teig weitere sieben

Minuten kneten. Den Teig zu einer Kugel formen und in eine eingefettete

Schüssel geben. Mit Folie �bdecken und bei R�umtemper�tur 60-90

Minuten gehen l�ssen oder bis sich die Größe verdoppelt h�t.

3 D�nn d�s B�ckblech mit B�ckp�pier �uslegen. Den �ufgeg�ngenen Teig

kneten und in �cht Stücke teilen. Jedes Teil zu einer Kugel formen und �uf

ein B�ckblech legen. Mit Frischh�ltefolie �bdecken und weitere 30 Minuten

gehen l�ssen.

4 In der Zwischenzeit den B�ckofen �uf 180°C vorheizen. D�s Geb�ck mit

verquirltem Ei bestreichen und für 18-20 Minuten in den Ofen schieben

oder bis es goldbr�un ist. Auf einen Gitterrost geben und �bkühlen l�ssen.

5 Für die Füllung Schl�gobers in eine Schüssel gießen und die gem�hlene

V�nille unter d�s Schl�gobers mischen. D�s Geb�ck di�gon�l

durchschneiden, so d�ss in der Mitte ein V entsteht. Diesen Teil

her�usnehmen und die Schl�gobersfüllung in dem Loch verteilen. Zum

Schluss die M�ritozzes mit St�ubzucker bestreuen und servieren.


