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Kontributor: ROBERTA DALL‘ALBA

g Mandeldrink (warm)

g frische Hefe

TL Honig

g Apfelmus
(Raumtemperatur)

g Dinkelmehl aus kontrol-
liert biologischem Anbau
plus extra Mehl zum
Bestiuben

g Extra virgin Olivendl
EL Wasser (Raumtemperatur)
g Brauner Zucker

g Salz

AUSGABE
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Dieser Teig kann mit oder ohne einen feststehen-
den Mixer zubereitet werden. Ich benutze meine
Brotbackmaschine um den Teig zu kneten, es
funktioniert aber auch gut von Hand.

Mit einem Standmixer/Brotbackmaschine:

SCHRITT 1

SCHRITT 2

SCHRITT 3

SCHRITT 4

SCHRITT &

Mandeldrink, frische Hefe und Honig
kombinieren und die Hefe schmelzen
lassen. Die Maschine auf niedrigster
Stufe starten (bei der Brotbackmaschi-
ne die ‘Teig'-Einstellung verwenden).
Apfelmus dazugeben und nach und
nach das Mehl einsieben.

Ol und Wasser langsam dazu gieBen
und warten bis alles vollstandig unter-
gemischt ist.

Braunen Zucker und Salz dazugeben
und fur 15 Minuten kneten lassen bis
ein schon gleichmaBiger und leicht
klebriger Teig entsteht.

Teig in eine Schussel geben und abde-
cken, an einem warmen Ort fur 1,5 bis 2
Stunden, oder bis er sich in der GroR3e
verdoppelt hat, gehen lassen.
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HASELNUSS BABKA

1 Teig. 3

I 1 e

Kontributor: ROBERTA

g Haselnisse
g dunkle Schokolade
EL ungesifites Kakaopulver

ggemahlene Haselniisse zum

Bestreuen

SCHRITT 1

SCHRITT 2

SCHRITT 3
SCHRITT 4

SCHRITT 5

Den Grundteig wie oben be-
schrieben zubereiten.
Wahrend der Teig geht, die
Haselnuss-Fullung  vorberei-
ten: HaselnUsse, Schokolade
und Kakaopulver in einem
Mixer zerkleinern bis die Mi-
schung schon cremig ist (hier-
fur braucht man einen ordent-
lich starken Mixer, normale
Haushaltsgerate sind mit NUs-
sen oft Uberfordert). Fur eine
Weile in den Kuhlschrank stel-
len, damit die Mischung etwas
harter wird.

Auf einer bemehlten Oberfla-
che den Teig zu einem Recht-
eck von 30 x 40 cm ausrollen.
% der Haselnuss-Fullung* ver-
teilen und dabei einen Streifen
Teig aulRen herum frei lassen.

SCHRITT 6

SCHRITT 7

SCHRITT 8

SCHRITT 9

SCHRITT 10

SCHRITT 11

SCHRITT 12

SCHRITT 13
SCHRITT 14

SCHRITT 15

Rezepte

DALL'ALBA

O B

SERVING AUSGABE

10 x 22 cm
Rechteck-Form
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Von unten an der langen Seite den Teig
aufrollen, bis eine fest gerollte Teigrolle
entsteht, bei der das offene Ende unter
der Rolle liegt.

Die Babka fur 20/30 Minuten ins Ge-
frierfach legen (Uberprufen, dass die
Teigrolle nicht wirklich gefriert).

Die Teigrolle mit einem Brotmesser
langs aufschneiden.

Die beiden Strange jetzt Ubereinander
falten, sodass ein Zopf entsteht.

Die Enden zusammendrlicken, damit
sie versiegelt sind.

Eine 10 x 22 cm (ungefahr 8 x 4 inch-
es) Rechteck-Form mit Backpapier aus-
legen (wenn die Form aus Silikon oder
sogar Papier ist, kann man das Back-
papier weglassen).

Die Babka in die Form setzen und fur 2
Stunden gehen lassen.

Den Ofen auf 180°C vorheizen.

Die Babka mit Eigelb einpinseln, ge-
hackte HaselnUsse druber streuen und
fur 30-35 Minuten backen.

AbkUhlen lassen, dann erst aus der
Form nehmen. Sofort essen oder ein-
frieren.

*Die restliche Schoko-Haselnuss Mischung kann man auf
Brot essen oder zum Beispiel Uber Haferbrei geben.
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