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R e z e p t
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rugelach
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K o n t r i b u t o r :  m a t k o n a t i o n

Portionen Kategorie Ausgabe
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5 0 0  g 		  Me h l

1 0  g 		  g e t r o c k n e t e  He f e

1 0 0  g 		  Z u c k e r

8 0  g 		  B u t t e r,  Z i m m e r t e m p e r a t u r

2 4 5  m l 	 M i l c h

2 		  E i e r

1  T L 		  Va n i l l e  E x t r a k t

½  T L 		  S a l z

4  E L 		  K a k a o p u l v e r

1 0 0  g 		  Pu d e r z u c k e r

1 0 0  g 		  g e s c h m o l z e n e  B u t t e r

4  E L 		  H a l v a  o d e r  1  Cu p  H a l v a - Fä -

d e n

Schritt 1	 Für den Teig: alle Zutaten in einer Kü-
chenmaschine mit Knethaken verar-
beiten. Auf mittlerer Stufe 7-10 Minuten 
kneten lassen.

Schritt 2	 Den Teig in eine saubere Schüssel ge-
ben, mit Frischhaltefolie zudecken und 
für 1 Stunde, oder bis sich das Volumen 
verdoppelt hat, gehen lassen.

Schritt 3	 Alle Zutaten der Mischung außer Halva 
vermengen. 

Schritt 4	 Den gegangenen Teig in 3 gleich große 
Kugeln teilen. Jede Kugel in ein gleich-
mäßiges Quadrat rollen. Mit einer Teig-
spatel oder Messer die Füllung darauf 
verteilen und die Halva gleichmäßig da-
rüber geben. Das Quadrat in der Hälfte 
falten, sodas ein Rechteck entsteht.

Schritt 5	 Mit einem Nudelholz das Rechteck zu 
einem größeren, sehr dünnen Recht-
eck ausrollen.

Schritt 6	 Mit einem Pizzaschneider oder sehr 
scharfen Messer den Teig nun in Dreie-
cke schneiden. Diese von der breiteren 
Seite zur Spitze hin aufrollen. 

f ü r  4 0  k l e i n e 
R u g e l a c h

T a p a s

für die füllung
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1 		  Ei, geschlagen

5 0  g 		  Z u c k e r

5 0  m l 		  Wa s s e r

zum backen

für die zuckerglasur

Schritt 7	 Die Rugelach auf ein Backblack legen 
und mit einem Tuch bedeckt weitere 
45 Minuten gehen lassen.

Schritt 8	 Den Ofen auf 180 Grad vorheizen, die 
Rugelach mit Ei einpinseln und für 
15-20 Minuten, oder bis goldbraun, 
backen.

Schritt 9	 Zucker und Wasser in einem kleinen 
Topf für 5 Minuten köcheln lassen 
und die Rugelach sofort damit be-
streichen, wenn sie aus dem Ofen 
kommen. Warm servieren.


