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Hamantaschen mit nutella®

Kekse & Geback | Vegetarisch | Mittagessen | Nachmittag | Sommer
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Fuar 15 portionen
(2 Kuchen pro Person)

Teig

250 g Mehl

100 g Kristallzucker

125 g Butter in kleinen Stucken
1 Teeloffel Mandarinenschale
1Ei

1 Teeloffel Backpulver

Fullung

145 g Mohnsamen

100 g Honig

170 g Milch

1 Essloffel Mandarinensaft
15 g Zucker

1 Prise Salz

14 Teeldffel Vanilleextrakt
225 g nutella®

Die zimmerwarme Butter in Stucke schneiden und in eine RUhrschussel geben.
In einer anderen Schussel das Ei mit dem Zucker verquirlen.

Das Mehl und das Backpulver sieben, dann die weiche Butter dazugeben und mit



Q’OUDFF%\'(‘F y

der Hand verrUhren.

Den Teig weiter bearbeiten, zu einer Kugel formen, mit Frischhaltefolie abdecken
und 1 Stunde lang im KuUhlschrank ruhen lassen.

In der Zwischenzeit die Mohnfullung zubereiten.
Den Mohn in einem kleinen Mixer oder einer Kaffeemuhle mahlen.

Die Milch, den Honig, den Clementinensaft, den Zucker, das Salz und den
gemahlenen Mohn in einen Kochtopf geben. Zum Kochen bringen und dann die
Hitze auf mittlere Stufe reduzieren, bei sehr niedrigem Siedepunkt, in der Form
einer 8 unter Ruhren, bis die Mischung eindickt und der Boden der Pfanne
erscheint.

Den Vanilleextrakt hinzufugen und vollstandig abkuhlen lassen.

Wenn der Teig ausreichend geruht hat, den Ofen auf 180°C vorheizen, die
Arbeitsflache mit Mehl bestreuen und den Teig ohne Frischhaltefolie darauf legen.

Den Teig mit einem Nudelholz auf 5 mm Dicke ausrollen, dann abziehen, die
Arbeitsflache erneut bemehlen und den Teig umdrehen.

Auf 3 mm Dicke ausrollen. Es kann sein, dass der Teig beim Ausrollen von Zeit zu
Zeit mit Mehl bestaubt werden muss.

Den Teig mit einer 8 cm Ausstechform ausstechen.
Es sollten 45 Stuck sein.
In die Mitte jedes Kreises einen Teeldffel der Mohnfullung geben.

Um die Hamantaschen zu formen, die Rander mit einem Pinsel und einem Spritzer
Wasser leicht anfeuchten.

Dann die linke Kante zur Mitte falten, den unteren Teil auf die gleiche Weise Uber
den linken Teil zur Mitte falten und dann die rechte Seite so falten, dass ein Dreieck
entsteht, bei dem die Mitte offen ist.

Damit das Dreieck halt, muss jede Ecke mit dem Finger festgedruckt werden.

Es ist auch madglich, die beiden Enden einfach zusammenzufugen und
zusammenzukneifen.

15 bis 20 Minuten bei 180°C backen.
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Ab 10 Minuten ist es wichtig, den Backvorgang zu kontrollieren, denn je nach Dicke
des Teigs kann es sehr schnell gehen.

Die Hamantaschen sollten leicht gebraunt sidn.

Nach dem Backen nutella® mit einem Spritzbeutel in die Mitte des Kekses Uber die
Fullung geben.

Der Name und das Logo NUTELLA® sowie die Abbildung des NUTELLA-Glases sind eingetragene Marken der Ferrero
Deutschland GmbH. Die Verwendung von NUTELLA®-Nuss-Nougat-Creme flr die Zubereitung anderer Produkte verleiht

nicht automatisch das Recht zur Nutzung der NUTELLA®-Marken. Die Ferrero Deutschland GCmbH gestattet jedoch unter den
unten genannten Bedingungen eine bestimmte, begrenzte Nutzung



