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Seminar Praxis Ernahrung - Kiiche/Geback, Pralinen

Schokoladen-Babka Rezept in Anlehnung an die Bdckerei Kadosh in Jerusalem
Zutaten fur 2 Kuchen:

Teig Fiillung
530 g Mehl Type 550 50¢g Kakaopulver
plus Mehl zum Bestauben 150 g dunkle Kuvertire, zerkleinert
120 ml  Wasser 120 g Butter, gewdurfelt
30g Hefe 100 g Pekannisse, grob gehackt
1 Stk. Zitrone, fein abgeriebene Schale
Sirup

100 g Zucker

4 Stk. Eier (M)

10g Salz

150 g Butter, in 2 cm Woirfel geschnitten

Sonnenblumendl fir die Formen

250 ¢ Zucker
100 ml  Orangensaft

0 ml Wasser

zimmerwarm

Zubereitung:

1.

Vorteig: Mehl in die Schiissel der Kiichenmaschine sieben und eine Mulde hineindriicken,
Hefe im Wasser I6sen, in die Mulde geben und mit etwas Mehl vermischen.

20 Minuten abgedeckt gehen lassen.

. Teig: Den Vorteig mit dem restlichen Mehl, Zitronenabrieb, Zucker, Eier, Salz und Butter in

der Kiichenmaschine kneten bis er glatt und elastisch ist und sich der Teig vom Schisselrand

[6st.

. Ein Schiissel mit Ol einfetten, den Teig hineinlegen, mit Frischhaltefolie abdecken und

mindestens einen 2 Tag, besser noch Uber Nacht, im Kihlschrank gehen lassen.

. Zwei Kastenformen mit etwas Ol einfetten und die Béden mit Backpapier auslegen.

5. Den Teig in 2 Portionen teilen; eine Portion zugedeckt im Kiihlschrank lassen.

6. Fiillung: Kuvertire auf einem heiBen Wasserbad schmelzen, Butterwiirfel und Kakaopulver

zugeben und zu einer streichfahigen Paste verrihren.

. Den Teig auf einer leicht bemehlten Arbeitsflache zu einem ca. 38 x 28 cm groBen Rechteck

ausrollen und die Rander begradigen.

. Die Halfte der Schokoladenmasse auf dem Teig verstreichen und dabei rundherum einen ca.

2 cm breiten Rand frei lassen.

Die Halfte der Nisse und 1 El Zucker daraufstreuen.



10.
11.

12.

13.

14.

15.

16.

. Den Teig so hinlegen, dass eine lange Seite zu Ihnen zeigt.

Den linken Rand mit etwas Wasser bepinseln und das Rechteck von rechts nach links
aufrollen.

Den befeuchteten Rand gut andriicken, den Teig mit beiden Handen zu einer gleichmaBigen
Rolle formen und so hinlegen, dass sich die Naht unten befindet.

Die Rolle vorsichtig der Lange nach mit einem scharfen Messer in 2 gleiche Halften teilen.
Die oberen Enden der beiden Halften zusammendriicken und die rechte (ber die linke Halfte
schlagen.

AnschlieBend die linke Uber die rechte Halfte schlagen, sodass eine Art Zopf entsteht.

Die unteren Enden zusammendricken und den Kuchen vorsichtig in eine Form heben.

Die Form mit einem angefeuchteten Tuch abdecken und den Teig 1 bis 1 > Stunden gehen
lassen.

Mit der 2. Teighalfte ebenso verfahren.

Den Backofen auf 190° C (Ober-/Unterhitze) vorheizen.

Die Kuchen etwa 30 Minuten auf der mittleren Schiene des Ofens backen, evtl. mit Folie
abdecken.

Sirup: Zucker mit Orangensaft und Wasser in einem Topf aufkochen.

Sobald sich der Zucker aufgel6st hat, den Topf vom Herd nehmen und den Sirup abkiihlen
lassen.

Die Kuchen sofort nach dem Backen mit dem Sirup bestreichen.

Die Kuchen in der Form abkuhlen lassen. Bis sie nur noch lauwarm sind.

Aus der Form nehmen und vollstandig auskihlen lassen.



