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Kuchentraum & _urzelbaum

Dreikonigskuchen

Zutaten Mehlkochstiick

60 g Wasser
12 g Emmermehl

Zutaten Vorteig

160 g Dinkelmehl (Typ 630)
15 g Hefe
95 g Milch

Zutaten Hauptteig

160 g Dinkelmehl (Typ 630)
15 g Rohrohrzucker
1Ei
4 g Salz
etwas Zitronenabrieb
etwas Tonkabohne
45 g Milch
35 g weiche Butter
35 g weilde Schokoladenjunks

1 ganze Mandel

Zum Bestreichen: 1 Ei, etwas Milch, Salz & Zucker, Hagelzucker

Zubereitung Mehlkochstiick

Am Vortag das Mehl in kochendes Wasser einriihren und kurz weiterkochen, bis das Mehl
andickt. Uber Nacht im Kiihlschrank auskiihlen lassen.

Zubereitung Vorteig

Mehl, Hefe und Milch verkneten, bis gerade ein Teig entsteht. Uber Nacht abgedeckt ruhen
lassen.



P

/ "d \
I/

Kuchentraum & . urzelbaum

Zubereitung Hauptteig
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Das Mehlkochstiick, den Vorteig und die (ibrigen Zutaten flir den Hauptteig — bis auf die
Mandel — verkneten.

Den Teig abgedeckt 1/2 Stunde bei Raumtemperatur ruhen lassen.

Den Teig nochmals kurz durchkneten und in 8 ca. 70 g schwere Stiicke und 1 ca. 120 g
schweres Stiick teilen. Alle Teiglinge rund schleifen, in einem der Stiicke die Mandel
verstecken und auf ein Blech mit Backpapier legen. Das groRe Stiick in die Mitte, die
anderen drumherum. Ca. 1 Stunde abgedeckt ruhen lassen.

Das Ei mit Salz, Milch und Zucker vermischen und den Kénigskuchen damit bestreichen. Mit
Hagelzucker bestreuen.

Backofen auf 190°C Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Den Kuchen in den Ofen schieben und
die Temperatur sofort auf 170°C Grad reduzieren. Ca. 25 — 30 Minuten goldbraun backen.

Aus dem Ofen nehmen und abkiihlen lassen.




