Buchteln aus dem Dutch Oven mit

Vanillesauce

Zutaten fiir 15 Stiick Backen: 40 Min.

2 Eigelb Fiir die Vanillesauce:
500 g Mehl 350 ml Vollmilch

1 Packung Vanillezucker 5 EL Zucker

42 g Hefe 3 Eigelb

1TL Salz 1 TL Starke

80 g Zucker 1 Pr. Salz




20 g Wasser 1 TL Vanilleextrakt
1 EL Rum

250 ml Milch

Marillenmarmelade zum Fullen

120 g Butter (weich)

80 g Butter (flUssig)

Puderzucker

Zubereitung der Buchteln:

Die Hefe mit Zucker und dem lauwarmen Wasser mischen. Dieses "Dampfl" 20 Minuten
zugedeckt bei etwa 35° C gehen lassen.

In der Zwischenzeit die weiche Butter, Eier, Vanillezucker, Salz und Rum dazugeben.
Dann das Mehl sieben und untermischen. Den Teig nun schlagen, bis er Blasen wirft.
Dann 20 Minuten zugedeckt, bei warmer Temperatur gehen lassen.

AnschlieBend den Teig in 15 Stucke teilen, diese Stiicke mit Marmelade flllen und gut
verschlieBen. Die Buchteln mit der Verschlussseite nach unten, nebeneinander in eine
Form mit der flissigen Butter schichten und jede einzelne Buchtel ganz mit flussiger
Butter bepinseln. Mit einem Tuch abdecken und an einem warmen Ort flr 15 Minuten
gehen lassen.

Den Dutch Oven in den auf 180°C vorgeheizten Grill oder Smoker schieben und etwa 30-
40 Minuten backen. Die Buchteln sollten obenauf schon braun sein.

Zubereitung der Vanillesauce:

Einen Teil der Milch mit der Starke und dem Eigelb verrihren, dann alle Zutaten
gemeinsam glattrihren und in einen kleinen Topf fullen.

Bei mittlerer Hitze, wahrend dem Ruhren aufkochen lassen. AnschlieBend direkt auf der
Oberflache mit Folie abdecken und abkuhlen lassen. Danach durch ein Sieb streichen.

Den Dutch Oven aus dem Grill nehmen etwas abkuhlen lassen, dann stlrzen und noch

warm mit Vanillesauce servieren.




