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Brandteigkrdnze mit
Nougatobers und Cranberry-
Kompott

Grial} di Rezepte

Zubereitung ° Schwierigkeit: @ @ ® ® O

Fiir das Nougatobers die Halfte des Obers aufkochen. Vom Herd
nehmen. Nougat wiirfeln und unter Riihren im Obers schmelzen lassen.
Das restliche Obers unterriihren. Im Kiihlschrank auf
Kiihlschranktemperatur abkiihlen lassen (am besten {iber Nacht). Das ist
wichtig, damit die Creme nicht gerinnt. Fiir den Brandteig Milch mit
Wasser, Zucker, Salz und Butter in einem Topf aufkochen. Sobald die
Butter geschmolzen ist und die Mischung kocht, den Topf vom Herd
nehmen, das Mehl auf einmal zugeben und mit einem Holzl6ffel gut
unterriihren. Den Topf zuriick auf den Herd stellen und die Masse unter
Hitzezufuhr so lange abbrennen, bis sich der Teig zu einem Knddel
formt, vom Topfboden 16st und dort eine weil3e Starkeschicht hinterldsst.
Dies dauert 2-3 Minuten. Den Teig anschlieBend 1-2 Minuten in einer
Riihrschissel mit den Knethaken oder der Kiichenmaschine riihren,
damit er lauwarm abkdihlt. Ein Ei unterriihren, bis es sich vollstandig mit
dem Teig verbunden hat. Die weiteren Eier nach und nach zugeben,
dabei stets die Konsistenz des Teigs priifen: Féllt der Teig sehr zéh von
einem Holzloffel, ist die Konsistenz perfekt. Die fertige Masse soll glatt
sein und gldnzen. Den Backofen auf 200 °C vorheizen.

Den Brandteig in den Spritzbeutel fiillen. Auf einen Backpapierbogen 6
Kreise (@ 8 cm) mit etwas Abstand zueinander zeichnen. Den Bogen
wenden, auf ein Backblech legen und den Teig entlang der Linien
aufspritzen. Ein Ei verquirlen und die Krdnze damit bestreichen. Mit den
Haselniissen bestreuen. 20 Minuten goldbraun backen. Die Backofenttiir
dabei nicht 6ffnen, sonst kann die Brandmasse zusammenfallen. Die
Krdanze herausnehmen und auskiihlen lassen. Fiir das Cranberry-
Kompott die Cranberrys mit Wasser und Zucker in einem kleinen Topf
aufkochen (Vorsicht: Die Schale platzt beim Erhitzen). Auf mittlerer Hitze
kdcheln, bis die Cranberrys weich sind und die Masse dickfliissig ist.
Auskiihlen lassen.

Die abgekiihlte Nougatcreme mit dem Obers standmittel steif schlagen
und in einen Spritzbeutel fiillen. Die Brandteig- Krdnze waagrecht
halbieren. Je 1 EL Cranberry-Kompott auf dem unteren Teil der Krénze
verteilen. Nougatcreme groRziigig aufspritzen. Die obere Kranzhélfte
auflegen, mit

etwas Puderzucker bestduben. Je 2 kleine Punkte mit Creme auf die
Krédnze spritzen und 2 gezuckerte Cranberrys und Rosmarinstiicke
darauflegen.

Zutaten

ZUTATEN 6 KRANZE

FUR DAS NOUGATOBERS:
500 ml Obers

125 g Nougat

8 TL vegans
Obersstandmittel (z. B. San-
apart)

FUR DEN BRANDTEIG:
65 ml Milch

65 ml Wasser

/2 TL Zucker,

1 Prise Salz

35 g Butter

80 g Weizenmehl (Type 405
oder 550)

2-3 zimmerwarme Eier,
plus 1 Ei zum Bestreichen

ca. 50 g Haselnusskerne,
gehobelt

FUR DAS CRANBERRY-
KOMPOTT:

100 g Cranberrys
60 g Rohrohrzucker,
80 ml Wasser
AUSSERDEM:

Spritzbeutel mit Bliiten- oder
Sterntiille

(13 mm), 1 zimmerwarmes
Ei

Puderzucker zum Bestduben


https://www.nahundfrisch.at/kochideen?tag=jause
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https://www.nahundfrisch.at/kochideen?tag=winter
https://www.nahundfrisch.at/

gezuckerte Cranberrys und
Rosmarinzweige



