‘ O KARNTNER REINDLING NACH EINEM TRADITIONELLEN REZEPT

HiK

Germtéig:

500 g Menhl

40 g Zucker

1 TL Salz

80 g Butter

250 ml Milch

1 Ei

2 Dotter

1 Worfel frische Hefe oder 2 Pkg Trockenhefe

Fulle:

100-120 g Butter

140 g braunen Zucker (am besten sehr fein oder Honig)
170 g Rosinen

(evil. 130 g gemahlene NUsse)

Gewdurze: jeweils 1 gestr. TL Anis und Kardamom

1 gehdufter TL Vanille, 2 gehdaufte TL Zimt

Fur die Form:

Etwas geschmolzene Butter und braunen Zucker

Zum Bestreichen:

Etwas geschmolzene Butter ODER 2 Eigelb mit einem Schuss Sahne vermischt

Zubereitung:

e Die frockenen Zutaten (Mehl, Zucker, Salz) gut miteinander vermischen. Wenn ihr einen besonders
aromatischen Teig winscht, gebt die Gewurze (auBer dem Zimt, das kommt immer in die FUllung)
gleich zum Mehl dazu.

e Butter schmelzen, Milch erwdrmen. Beides vermischen, darauf achten, dass die Mischung nicht zu heil3
ist. Die Hefe darin auflésen. FUgt das Ei und die zwei Dotter hinzu und gebt die Mischung zu den
frockenen Zutaten.

e Knetet den Teig entweder per Hand oder mit den Knethaken der Kichenmaschine (besser, weil ihr ihn
I&nger kneten kdnnt, das ist gut fur die Konsistenz).

e Der Teig ist nicht kompakt, sondern klebrig und das ist gut so.

e Gebt ihn auf eine nicht bemehlte Arbeitsfladche, knetet nicht allzu viel Mehl unter, sondern nur so viel,
dass er nicht mehr auf der Fldche klebt. Gebt den Teig in eine mit Mehl augestreute Schissel und lasst
ihn zwei Mal gehen.

e Nach dem ersten Mal, nach ca. 40 min, drGckt ihr den Teig leicht mit den Hodnden zurGck. Dann lasst ihr

ihn wieder fUr ca. 30 min gehen. Das Volumen sollte sich insgesamt verdoppelt haben.

e Auf einer bemehlten Arbeitsflache walkt ihr ihn mit einem Nudelholz ca. 2-5 mm dick zu einem
Rechteck aus (meines war ca. 47x50 cm groB).

e Besireicht das Rechteck mit der geschmolzenen Butter. Uber der Butter verteilt inr den braunen Zucker,
vermischt mit den Gewurzen und abschlieBend die Rosinen. Rollt das Rechteck von der langen Seite
aus schdn straff ein, da sonst nach dem Backen zu groBe Luftldcher entstehen.

e Reindlingform, Kranz- oder Guglhupfform mit zerlassener Butter ausstreichen und mit braunem Zucker
ausstreuen (bei Verwendung der Reindlingform/des Topfes muUsst ihr keinen Zucker zum Ausstreuen
verwenden).

e Die fertige Rolle in die Form geben und nochmails fur 30 min mit einem Kichentuch bedeckt, gehen
lassen. Danach mit etwas Butter bestreichen (fUr die rustikale Variante) oder mit einer Eigelb-Sahne-
Mischung (fr mehr Glanz).

Backzeit: im NICHT VORGEHEIZTEN OFEN, 170 Grad Umluft, es geht auch bei 190 Grad Ober-/Unterhitze,
Umluft ist aber besser. Topf/Reindl: 45-50 min. Guglhupfform: 40-45 min. Kranzform: 35-40 min.

Nach ca. 30 min kann es sein, dass der Reindling oben recht dunkel wird. Sollte das der Fall sein, einfach
mit Alufolie abdecken und fortfahren. Nach dem Backen in der Form
auskUhlen lassen, stUrzen und genieBen. © Hanuma kocht 2016



Dizano tijesto:

500 g brasna

40 g secera

1 kaskica soli

80 g maslaca

250 ml mlijeka

I jaje

2 Zumanjka

| kocka svjezeg kvasca ili 2 pak suhog

Fil:
100-120 g maslaca

‘ O KORUSKI USKRSNI SPECIJALITET ,,REINDLING *

ﬂ‘-ﬂ\ ﬂ‘{ MIRISNO PECIVO SA SMEBIM SECEROM | CIMETOM
FI1TINS

140 g smedeg Secera (najbolje sto sitnijeg ili meda)
170 g groZdica
(evil. 130 g mljevenih oraha)

Zacini: po 1 vrhom ravnu kaskicu anisa i kardamoma

I vrhom puna kaskica vanilije i 2 vcthom pune kaskice cimeta

Za premazivanje kalupa:

Malo otoplienog maslaca i smedeg Secera

Za premazivanje kolaca:

Malo otoplienog maslaca ILI 2 Zumanjka pomijeSana sa malo slatkog vrhnja

Priprema:

Pomijesajte suhe sastojke (brasno, secer, so). Ukoliko Zelite jako intenzivan miris i boju tijesta, stavite
zacCine (osim cimeta, jer se taj uvijek stavlja u fil) u tijesto.

Rastopite maslac i zagrijte mlijeko. Pomijesajte ova dva sastojka i prekontrolisSite temperaturu
mijesavine, jer ne smije biti prevruca.

Milijeku i maslacu dodajte i razmrvljeni kvasac, dobro promijesajte pa dodajte jaje i zumanjke.
Sjedinite suhe sastojke sa fecnim i zamijesite tijesto pomocu ruku ili kuhinjske masine (nastavci za
tijesto). Ako imate masinu, koristite je, jer Cete tijesto duze moci mijesiti a to je povoljno za
konzistenciju.

Tijesto nije kompaktno nego prilicno liepljivo ali to je sasvim u redu. Prebacite tijesto na lagano
pobrasnenu podlogu. Ne koristite previse brasna, nego samo onoliko koliko treba da se prestane liepiti
za povrsinu. Tijesto i dalje treba da bude na meksoj strani.

Prebacite ga u lagano pobrasnenu zdjelu i prekrijte poklopcem ili krpom. Ostavite na toplom mjestu 2
puta da nadolazi. Nakon prvog puta, nakon ca. 40 min tijesto rukama ,,vratite” u posudu. Zatim
ostavite jos ca. 30 min da nadolazi. Volumen bi se ukupno frebao udvostruciti.

Razvaljajte tijesto na pobrasnenoj podlozi u oblik pravokutnika velicine 47x50 cm, na ca. 2-5 mm
debljine. Premazite ga otoplienim maslacem, pospite mjeSavinom Secera i zacina i grozdicama.
Zarolajte pravokutnik Sto Evrs¢e, pocevsi od duge strane. Ukoliko tijesto zarolate labavo, imacete
prevelike rupe u kolacu nakon pecenja.

Kalup (Serpu, kuglof ili viienac) premaizite otoplienim maslacem i pospite smedim Se¢erom (ako
koristite Serpu, ne stavljate secer).

Oprezno prebacite roladu u kalup, prekrijte kuhinjskom krpom i ostavite jos 30 min da nadolazi. Zatim
premazite otoplienim maslacem (za rustikalnu varijantu) ili mjesavinom zumanijka i slatkog vrhnja (za
liepsi sjaj).

Vrijeme pecenja: RERNU PRETHODNO NE ZAGRIJAVATI, 170 stepeni vruci zrak, moze i na 190 stepeni
gornji/doniji grijaci ali je vruéi zrak u ovom sluéaju bolji. Serpa: 45-50 min. Kuglof: 40-45 min. Vijenac: 35-40
min. Nakon ca. 30 min moze se desiti da vam kolac pocinje jako tamniti. U tom slucaju stavite malo alu-
folije na vrh i nastavite pecenjem. Reindling ostavite u kalupu da se ohladi, izvadite i servirajte.
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