Zimt-Rosinen-Bagels mit Apfelbutter

Fiir 15 Stiick:

Apfelbutter:

2 kg Apfel 500 ml Apfelsaft 150 brauner Zucker
1/4 TL Salz 1 T Zitronensaft 1 TL Zimt

1 TL Vanille Extrakt 1 Prise Gewiirznelken, gemahlen ca. 250 g Frischkése
Teig:

1 kg Weizenmehl, Type 550 14 g Trockenhefe 45 g Zucker

15 g Salz 530 ml warmes Wasser

Zimt-Rosinen-Beigabe:

1 EL Zimt 100 g Rosinen 1 EL Zucker

40 g Zucker fiir Kochwasser 4 EL Polenta

1. Fiir die Apfelbutter den Backofen auf 120°Grad Umluft vorheizen.

2. Die Apfel schilen, halbieren, das Kerngehiiuse entfernen und das Obst klein schneiden. Apfel
mit Wasser, Zucker und Salz in einem backofengeeigneten Schmortopf zum Kochen bringen. 20
Minuten ko6cheln lassen, Zitronensaft, Zimt, Vanille Extrakt und Nelken dazu geben. Dann mit
einer Kiichenmaschine oder Stabmixer fein piirieren.

3. Den Topf in den Ofen stellen und ca. 2,5 -3 Stunden weiter kochen. Dabei alle 30 Minuten kurz
umriihren und zuriick in den Ofen geben um weiter zu kochen. Anschlieflend in ein Schraub-Glas
abfiillen. Im Kiihlschrank hélt sich die Apfelbutter mehrere Wochen.

4. Fiir den Teig in einer grofien Riihrschiissel Mehl, Trockenhefe, Zucker und Salz mischen. Was-
ser dazugeben. Mit einer Kiichenmaschine oder einem Handmixer mit Knethaken 4 Minuten
kneten. (Dabei sollte man Geduld haben. Dieser Teig ist recht trocken und steif. Das soll so
sein.)

5. Den Teig auf eine leicht bemehlte Arbeitsfliche geben und einige Minuten von Hand weiter-
kneten. Der Teig bleibt steif.

6. In einer kleinen Schiissel Zimt, Rosinen, Zucker und 1 EL. Wasser vermengen und anschliefend
einfach in den Teig kneten. Machen Sie das nicht zu griindlich damit der Teig marmoriert bleibt.
Aus dem Teig eine Kugel formen, zuriick in die Riihrschiissel legen und mit einem feuchten
Geschirrtuch bedeckt 45 Minuten gehen lassen, bis er sein Volumen verdoppelt hat.

7. Den Backofenofen auf 215 Grad (Ober- und Unterhitze) vorheizen.

8. Einen groflen Topf mit Wasser und Zucker zum Kochen bringen. Teigstiicke von 110 g auswie-
gen und auf der Arbeitsfliche ablegen. Damit sich der Teig besser rollen ldsst, kein zusétzliches
Mehl verwenden; der Teig sollte sich leicht klebrig anfiihlen. Ist er nicht klebrig genug, ein kleine
Schiissel Wasser bereit halten, in das man die Hande tauchen kann, ehe die Bagel gerollt werden.
9. Jedes Stiick Teig zu einer Wurst rollen, dann diese um die Hand wickeln und die Enden ver-
siegeln, indem man mit der Hand dariiber rollt. Gerollte Bagel auf ein Geschirrtuch legen und
15 Minuten gehen lassen.

10. Ein Backblech groiziigig mit Polenta bestreuen. Wenn das Zuckerwasser kocht, so viele Bagel
wie moglich hinein geben, ohne dass diese sich gegenseitig beriihren. 2 Minuten lang kochen, mit
einem Schaumloffel aus dem Wasser holen und aufs Backblech setzen.

11. Wenn die Bagel gekocht haben, 15 Minuten oder ldnger backen, bis sie goldbraun sind.

12. Die abgekiihlten Bagel mit der Apfelbutter und etwas Frischkése bestreichen und genieen.
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