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Benotigte Zutaten

200 ml
1/2 Wirfel

1TL
300 g
1TL
2 EL
150 g

1 Bund
1 Bund
2TL
1TL
150 g

Wasser (lauwarm)

Germ (oder: 1 Pkg.
Trockengerm)

Zucker

Mehl

Salz

Olivendl
Premium Topfen

Abrieb von 1 Bio-
Zitrone

Petersilie
Rosmarin
Salz
Pfeffer

Premium Original
Almkonig (gerieben)

Rohschinken

www.milch.com

Krauter-Topfenschnecken mit
Premium Original Almkonig
von Kevin Buch von lawofbaking.com

Anleitung

1. Die Germ gemeinsam mit dem Zucker im lauwarmen Wasser auflésen und
kurz beiseitestellen, bis sich kleine Blaschen bilden.

2. Danach gemeinsam mit Mehl, Salz und Olivendl zu einem geschmeidigen
Teig verkneten. Diesen in eine gedlte Schussel legen, mit einem sauberen
Geschirrtuch abdecken und an einem warmen Ort fur 1 Stunde gehen lassen
oder bis sich sein Volumen verdoppelt hat.

3. In der Zwischenzeit Petersilie, Schnittlauch und Rosmarin fein hacken.

4. Gemeinsam mit dem Speisetopfen, Zitronenabrieb, Salz, Pfeffer und
geriebenen Almkdnig gut verrihren

5. Sobald der Teig aufgegangen ist, auf einer bemehlten Arbeitsflache kurz
durchkneten und zu einem 1cm dicken Rechteck ausrollen.

6. Dieses Rechteck mit der Topfenflllung bestreichen und der langen Seite
nach aufrollen.

7. Mit einem scharfen Messer ca. 2-3 Finger breite Schnecken abschneiden
und mit der Schnittkante nach oben auf einem Backblech oder in einer
rechteckigen Backform verteilen.

8. Erneut mit dem Geschirrtuch bedecken und fir 30 min. gehen lassen.

9. In der Zwischenzeit den Backofen auf 180°C Ober- und Unterhitze (165°C
Umluft) vorheizen.

10. Die aufgegangenen Krauter-Topfenschnecken flr 20-25 min. backen oder
bis sie eine goldene Farbe angenommen haben. Gut abkuhlen lassen.

11. Den Rohschicken zu kleinen Rosen drehen und gemeinsam mit den
Schnecken servieren.

Tipp: FUr eine noch feinere, elegante Note am Gaumen kann anstelle des
Premium Original AlImkénigs auch ,Almkénig - Der Cremige” verwendet
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https://www.milch.com/de/produkte/premium-speisetopfen-28/
https://www.milch.com/de/produkte/premium-original-almkoenig-108/
https://www.milch.com/de/produkte/premium-original-almkoenig-108/
https://www.milch.com/de/produkte/premium-produkte/premium-almkoenig-der-cremige-187/
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Ein Rezept von
lawofbaking.com
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