Hefekranz gefillt mit Aprikosen und Mohn

Zutatenliste:

250g Milch
100g Butter in Stlicken
100g Zucker

10g  frische Hefe

600g Mehl
1 Ei
%BTL  Salz
2008 getrocknete, entsteinte
Aprikosen
120g Mohn
50g Zucker
1 Packchen Vanillezucker
250g Milch
40g HartweizengrieR
40g Butter
1 Ei
Kaffeesahne
Puderzucker
Zubereitung:
1. Hefeteig kalt gehen lassen — dazu Milch, Butter in Stiicken, Hefe, Mehl, Ei, Zucker und

Salz etwa 10 Minuten mit der Klichenmaschine kneten dann zugedeckt mindestens
Uber Nacht kihl gehen lassen.

Aprikosen zerkleinern und beiseitestellen.

Mohn fein reiben, mit Zucker, Vanillezucker, Milch, Griel, Butter und Ei vermischen,
aufkochen lassen und ca. 7 Minuten kocheln lassen. Dann etwa 30 Minuten abkihlen
lassen. Aprikosen zugeben und verriihren.

Den gegangenen Teig auf einer bemehlten Arbeitsflache zu einem groRen Rechteck

(ca. 40x55cm) ausrollen. Langs dritteln und jeweils mit 1/3 der Fullung bestreichen.
Aufrollen und die 3 Rollen zu einem Zopf flechten diesen auf einem Backblech zu einem
Kranz legen.

Mit Kaffeesahne bestreichen und bei 180 Grad Ober/Unterhitze oder 160 Grad HeiRluft
25-35 Minuten backen —evtl. nach etwa 20 Minuten abdecken.

Den ausgekihlten Kranz mit Puderzucker bestreuen.
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