www.brothandwerker.de Schneckennudel(orient-Style)

Adelheid und ihre Morder sind schuld an diesem Rez#... © Denn im Kommissariat ,Mord Zwo" der
gleichnamigen, satirischen Krimiserie werden dezaressiv Schneckennudeln verspeist, daf3 ich mir
dachte, ein offenbar derart stichtig machendes ®ehésse ich doch auch endlich einmal backen.

Ich gestehe hiermit, dal3 ich erstmal googeln muiids,eigentlich Schneckennudeln genau sind. Aha...
Aso... Bei uns in Bayern kennt man diese spiralfgraufgerolliten Gebacke simplifizierend als
~Schnecken” — was allerdings zumindest verbal dé@wéchlungsgefahr mit jenen schleimabsondernden
Gesellen in sich birgt, die man mit Vorliebe inb&i Knoblauchbutter vertilgt.

Vor meinem geistigen Auge schwebte, noch bevor Aaldlihren ersten Mordfall gelst hatte, alsbakdl di
Vision einer, meiner Schneckennudel: Die Flllunesainbedingt orientalisch angehaucht sein (womég-
lich hatte ich da gerade eine Assoziation zum ,Mardrient-Exprel3*), und natirlich sollten meine
Schnecken nur ja nicht so trocken sein, wie iclag®meiner Kindheit kannte, sondern moglichstgaft

Durch die lange Teiggare konnte ich Hefe einsparand die Schnecken halten natirlich deutlich lange
frisch. Bezuglich der Fillung kénnt Ihr selbstvérstlich variieren, wie Euch Euer Leckerschnabel ge-
wachsen ist — ich beschreibe einfach, wie ich esagét (und wie meine Gaste es fiir gut befundergmab

Da sich diese Nudeln sehr gut einfrieren (und ietilauch wieder auftauen und dann verzehren) fiasse
habe ich gleich eine groRere Menge gebacken. OdiecAprikotur sind die Gebécke recht klebrig, also
sollte man vor dem Einfrieren Butterbrotpapier olisn die Schnecken legen.

Gesamtzutaten (fir 20 Stiick = ca. 2 kg)

« 570 g Weizenmehl 550 « 40 g Vanillezucker

« 515 g Vollmilch « 180 g Mandeln

« 120 g Quark « 150 g Pistazien

« 155 g Butter « 145 g kandierte oder getrocknete Friichte
e 2Pr. Salz (z.B. 65 g Cranberries, 50 g Aprikosen,

« 12 g Hefe 30 g Orangeat)

« 1259 Zucker « 400 g Aprikosenmarmelade

« 1Ei(60Q) » 30 g Rosenwasser (gute Qualitat!)



Zubereitung (Fertigstellung ca. 12 Uhr)

Tag 1-16:05

Tag 1-16:20

Tag 1-16:25

Tag 1-16:30

Tag 1-18:30
Tag 2—-6:30

Tag 2—6:55

Tag 2—-11:10

Teig

120 g Butter schmelzen und etwas abkiihlen lassen.

e 170 g Milch

e 120 g Quark
« 1Pr. Salz

e 959 Zucker
e 1Ei

e« 12 g Hefe

e 570 g Weizenmehl 550

Zunachst mit der Teigkarte oder den Handen groim&egen. Dann in der
Maschine 5 Minuten langsam kneten.

5 Minuten langsam weiterkneten, dabei die Butssthrund nach in einem dinnen
Strahl einflieRen lassen.

5 Minuten bei schneller Geschwindigkeit zu eindastschen Teig kneten. Den
Teig 2 Stunden abgedeckt bei Raumtemperatur aggprilassen.

Fullung

Die ungeschalten Mandeln mittelfein bis grob mahRigtazien grob hacken (also
etwa dritteln). Cranberries grob hacken (also dtalhieren). Aprikosen und
Orangeat fein wrfeln.

35 g Butter in einer Pfanne schmelzen lassen, @ieddin dazugeben und etwas
anrosten, dann die Pistazien dazugeben und 1-2té&finunter standigem Wenden
mitrésten. 30 g Zucker und 25 g Vanillezucker daham, leicht
ankaramellisieren lassen. Mit 20 g Rosenwasseselin. Die restlichen 345 g
Milch sowie eine Prise Salz dazugeben, die Pfaomeder Herdplatte ziehen, 1-2
Minuten unter RUhren einkdcheln lassen. Abgeddukiilalen lassen — die dann
noch vorhandene Flissigkeit zieht Uber Nacht irFdieht-Nul3mischung ein.

Den Teig fur 12 Stunden in den Kuhlschrank vetitan.

Den Teig auf ca. 35 x 65 cm mdglichst rechteckigrallen. Die Fillung darauf
verteilen, dabei eine der langen Kanten ca. 1-Prait freilassen. Nun den Teig
von der beflllten Langskante bis zur unbefllltefraien, so dal eine 65 cm
lange Wurst entsteht. Das Teigende gut andrickdrdignRolle mit der
Nahtstelle nach unten abgedeckt 15 Minuten ruheseta

Die unférmigen Enden der Wurst abschneiden. Daiheinem scharfen Messer
20 gleichmafige Scheiben a ca. 3 cm Dicke abschmeédwas nachformen und
mit entsprechendem Abstand auf zwei mit Backpapéézgte Bleche verteilen.
Abgedeckt 4 Stunden bei guter Raumtemperatur gllssan.

Den Ofen frihzeitig auf 190°C (Ober-/Unterhitzejheizen. Die Bleche
nacheinander auf mittlerer Schiene jeweils 22 Minutacken.

Aprikotur

Wahrend die erste Fuhre im Ofen vor sich hinbrédietAprikotur vorbereiten.
Die Aprikosenmarmelade behutsam in einem Topf sttendassen und durch
ein Sieb streichen, damit keine Fruchtstiicke mehnanden sind. Die Gbrigen 10
g Rosenwasser und die restlichen 15 g Vanillezud&arnterriihren und alles
nochmals leicht kécheln lassen.

Die Schnecken sofort nach dem Backen mit der Afuikeinpinseln. Auf
Gitterrosten auskuhlen lassen.



