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Sonntagskuchen
Stefanie Biedermann Freitag, 17.10.2025
Zimt-Hefekuchen mit Kiirbis Fur 12 Sticke
Zutaten:
Fiir den Teig:
160 ml Milch
1049 frische Hefe
359 Zucker
325¢ Weizenmehl (Type 550)
120 g Kirbisplree (Rezept zum Selbermachen siehe unten)
1TL Salz
1 Ei (GroRe M)
30g Butter
Fur die Fiillung:
659 zimmerwarme Butter
659 brauner Rohrzucker
1-2 TL Zimt
Fir die Eistreiche:
1 Eigelb
3EL Milch
AuBerdem:

Kastenkuchenform (Lange 25 cm)
zimmerwarme Butter fir die Form
Teigrolle/Rollholz

Zubereitung:

1. Fur den Teig Milch in einen kleinen Topf geben und bei milder Hitze handwarm erwarmen.

2. Hefe und 1 TL Zucker zugeben und unterriihren, bis sich die Hefe aufgeldst hat.

3. Das Mehl in die Schissel einer Kiichenmaschine geben und eine Mulde eindriicken. Die Hefe-Milch-
Mischung dazugeben, leicht verriihren und dann etwa 15 Minuten zugedeckt gehen lassen.

4. KirbispUree, restlichen Zucker, Salz, Ei und Butter in die Schissel zur Mehimischung geben und mit
dem Knethacken auf niedrigster Stufe 5 Minuten mischen.

Stefanies Tipp: Wenn Sie das Kiirbispuree frisch zubereiten, muss das Plree lauwarm abgekiihlt sein,
damit die Hefe nicht abstirbt.

5. Den Teig auf der 2. Stufe ca. 5 Minuten zu einem glatten, geschmeidigen Teig kneten, der sich vom
Schusselrand 16st und nicht mehr klebt.

6. Den Teig in der Schissel abgedeckt bei Zimmertemperatur 1 Stunde gehen lassen.

Stefanies Tipp: Sie kdbnnen den Teig auch in einer Schissel mit den Knethaken des Handrihrers kneten.
7. Inzwischen fiir die Fullung die Butter in eine Schissel geben und mit den Quirlen des Handruhrers 3
Minuten cremig rihren. Zucker unter Rihren langsam einrieseln lassen, Zimt zugeben und sorgfaltig
weiter riihren, bis eine homogene, cremige Masse entsteht.

8. Eine Kastenform (Lange 25 cm) sorgfaltig fetten.

9. Den Teig mit einer Teigkarte vom Schisselrand l6sen, auf die leicht bemehlte Arbeitsflache kippen und
halbieren. Jedes Teigstlick zu einem etwa 4 mm dinnen Rechteck (etwa 25 cm x 20 cm) ausrollen.

10. Die beiden ausgerollten Teige mit der Fillung bestreichen, von der langen Seite jeweils zur Halfte
aufrollen, den Uberstehenden Teig mit einem Messer in 1 cm breite Streifen einschneiden und diese
Streifen einzeln etwas in sich verdrehen und weiter aufrollen.

11. Beide Rollen mit den verdrehten Streifen nach oben nebeneinander in die vorbereitete Kastenform
legen und zugedeckt nochmal ca. 1,5 Stunden gehen lassen, bis sich das Volumen mindestens
verdoppelt hat.

12. Inzwischen den Backofen auf 200 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.
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13. Fur die Eistreiche Eigelb und Milch in eine kleine Schissel geben und mit einem
Schneebesen oder einer Gabel verquirlen. Den Teig in der Form damit bestreichen
und im heilken Backofen auf dem Rost in der Ofenmitte etwa 25 Minuten goldbraun backen.
14. Die Form aus dem Backofen nehmen und den Kuchen in der Form auf einem Kuchengitter lauwarm
abkulhlen lassen.
15. Den Kuchen vorsichtig aus der Form I6sen, auf dem Kuchengitter nach Belieben auskiihlen lassen
(oder noch leicht ofenwarm) in Scheiben geschnitten geniel3en.

Stefanies Tipp: Kiirbispiiree selbermachen

1. Den Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Ein Backblech mit Backpapier auslegen.
2. 1 Hokkaido-Kurbis (etwa 800 g) abbrausen und trocknen und nach Belieben schélen. Den Kirbis
halbieren und das weiche Innere und die Kerne mit einem Essléffel herauskratzen. Die Kirbishalften in
etwa gleichgrof3e Stlicke schneiden und auf dem vorbereiteten Blech verteilen.

3. Im heilken Ofen auf dem Blech in der Ofenmitte 40-45 Minuten weich garen.

4. Kurbisstiicke in einen Rihrbecher oder einen Topf geben und mit einem Purierstab fein

purieren. Kurbispiree abkihlen lassen und die benétigte Menge fir den Kuchen abwiegen.

5. Das restliche Kirbispiree kann mit Salz und Pfeffer abgeschmeckt als Beilage zu Herbstgerichten
serviert werden.



