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Zutaten fir 10 Stiick

Fiir den Teig

1 PackchenTrockenhefe

240 ml Milch

120 g Rohrohrzucker von BioGourmet
2 Eier

115 g Butter

1 TL Zitronenabrieb

Mark einer halben Vanilleschote
Prise Zimt

540 g Mehl

1TL Salz

Zitronen-Kardamom-Mohn-Fiillung
225 g Butter

170 g Rohrohrzucker von BioGourmet
80 g Vollrohrzucker von BioGourmet
2 EL Zitronenschale

30 g Mehl

Die Samen von 4 Kardamomkapseln, ge-
hackt

Mark einer halben Vanilleschote

3 EL Blaumohn von BioGourmet

AuBerdem

1 Ei, verquirlt

Etwas Sonnenblumendl von BioGourmet
Backpapier

Mohn-Hefekranze

Diese Mohn-Hefekranze eignen sich hervorragend fir den
Osterbrunch oder zum Kaffee an den Feiertagen. Die leichten
Kardamom- und Zitronennoten geben dem vollmundigen Ge-
back einen leichten Frischekick und verspriihen einen Hauch
Frihling.

Zubereitung

Die Milch erwarmen und in eine Schiissel geben. Einen
Teeloffel Zucker und anschlieBend die Hefe darin aufiosen.
Nach 5-10 Minuten sollte diese schaumig sein. Falls das
nicht der Fall ist sollte eine neue Mischung zubereitet
werden.

Sobald die Hefe aufgegangen ist, den restlichen Zucker
sowie die weiche Butter hinzufligen und mit einem
Rihrgerat vermengen. Die verquirlten Eier, Salz, Zimt

und Zitronenschale zugeben und gut verrithren. Nach und
nach das Mehl unterriihren, bis ein glatter, zaher Teig
entsteht. Den Teig auf eine bemehlte Oberflache geben und
wenige Minuten von Hand weiter kneten, dann zu einer
Kugel formen. Eine Schiissel mit Sonnenblumendl einfetten
und den Teig hineinlegen. Den Teig ebenfalls mit wenig Ol
einpinseln und mit einem Kiichentuch bedeckt 2 Stunden an
einem warmen Ort gehen lassen.

In einer Rihrschiissel Butter, Zucker und Zitronenschale
cremig verriihren riihren. Vanille, Kardamom und Mohn
einriihren. Mehl hinzufligen und verriihren, bis alles gut
vermischt ist. Bis zur Verwendung beiseite stellen.



