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Frichte-Marzipan-Stern

Fur das Backblech (40 x 30 cm):
Backpapier

Frichtemischung:

100 g getrocknete Aprikosen
100 g Dr. Oetker Orangeat
250 g Rosinen

8 EL Rum

Hefeteig:

100 ml Milch

125 g Butter oder Margarine

350 g Weizenmehl

1 Pck. Dr. Oetker Trockenbackhefe
75 g Zucker

1 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker

1 Pck. Dr. Oetker Finesse Naturliches
Orangenschalen-Aroma

1 Pck. Dr. Oetker Finesse Weihnachts-Aroma *
1 Pr. Salz

125 g Speisequark (Magerstufe)

100 g gehobelte Haselnlisse

AuRerdem:

200 g Dr. Oetker Feine Marzipan-Rohmasse
100 g Butter

etwa 25 g Puderzucker

1. Vorbereiten: Fir den Teig Aprikosen klein wiirfeln und Orangeat fein
hacken. Alle Trockenfrichte mit Rum UbergieBen und am besten Uber Nacht
zugedeckt durchziehen lassen. Fur den Teig die Milch in einem kleinen Topf
erwarmen und darin die Butter oder Margarine zerlassen.

2. Hefeteig: Mehl mit Hefe in einer Riihrschiissel sorgféltig vermischen. Ubrige
Zutaten - bis auf die Haselnlsse - sowie die warme Milch-Fett-Mischung
hinzufigen und alles mit einem Mixer (Knethaken) kurz auf niedrigster, dann auf
hochster Stufe in etwa 5 Min. zu einem glatten Teig verkneten. Teig zugedeckt an
einem warmen Ort so lange gehen lassen, bis er sich sichtbar vergrofert hat.
Backblech mit Backpapier belegen. Backofen vorheizen.

Ober-/Unterhitze: etwa 250°C

Hei3luft: etwa 230°C

3. Haselniisse und Friichtemischung auf leicht bemehlter Arbeitsflache unter den
Teig kneten.

Teig in 6 gleich groR3e Portionen teilen, jeweils zu einer Rolle von 20 cm Lange
formen und langs in die Mitte eine Vertiefung driicken. Marzipan ebenfalls
sechsteln. Stiicke jeweils zu einer Rolle von 20 cm formen, in die "Teigrinnen"”
legen und mit Teig umschliel3en. Jede Rolle in Form einer Sternspitze aneinander
auf das Backblech legen und die "Nahtstellen" fest andriicken. Stern nochmals
gehen lassen, bis er sich sichtbar vergroert hat. Backblech in den Backofen
schieben. Die Backofentemperatur reduzieren.

Ober-/Unterhitze: etwa 160°C
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Versuchskiiche

Dr.Oetker

¢d Rezepte und Tipps
HeiRRluft: etwa 140°C
Einschub: unteres Drittel
Backzeit: etwa 40 Min.
4. Butter zerlassen. Den noch heiRen Stern mit der Butter bestreichen, mit
Puderzucker bestreuen und erkalten lassen.
Pro Portion / Stuck: E: 5 g, F: 16 g, Kh: 38 g, kJ: 1.399, kcal: 334
*Dr. Oetker Finesse Weihnachts-Aroma ist nicht das ganze Jahr erhéltlich.
Rezept in "BACKEN!" bei tv.gusto verdffentlicht.
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