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ERGIBT 12 STUCK | ARBEITSZEIT: CA. 160 MIN./INKL. GEHZEIT | BACKZEIT: CA. 25 MIN.

Zutaten fiir den Hefeteig: 1 Pck. Trockenhefe, 300 ml Milch, 75 g Butter, 550 g Dinkel-
mehl, 50 g Zucker, 1Ei, %2 TL Zimt, 1 Prise Salz | Zutaten fiir die Fiillung: 100 g weiche
Butter, 509 Zucker, 4 TL Zimt, 1 TL Kardamom | Zutaten fiir das Frosting: 100 g
Frischkase, 2 EL weiche Butter, 180 g Puderzucker, 1 EL Milch

Zubereitung:

Die Hefe in lauwarmer Milch auflésen und
stehen lassen bis sich Blasen bilden. Die
Butter zerlassen und abkihlen lassen. In
der Zwischenzeit das Mehl und die rest-
lichen Zutaten mischen. Die Hefe-Milch-
Mischung und die abgekihlte Butter zu der
Mehlmischung geben und alles verkneten.
Die Schissel mit einem Tuch abdecken und
flr ca. eine Stunde an einem warmen Ort
gehen lassen. Wenn sich das Volumen
verdoppelt hat, den Teig aus der Schiissel
nehmen und nochmals kurz durchkneten.
Anschliekend auf einer bemehlten Arbeits-
flache zu einem Rechteck ausrollen.

Far die Fdllung die weiche Butter mit
Zucker, Zimt und Kardamom verrthren und
die Masse gleichmaRig auf dem Teig vertei-
len. Den Teig von der kurzen Seite aufrollen,
in zwolf gleich groRe Sticke teilen und die-
se in die gefettete Form setzen. Die Zimt-
schnecken nochmals abgedeckt ca. eine
Stunde gehen lassen und anschlietend im
vorgeheizten Backofen bei 160°C Umluft
ca. 20-25 Minuten backen.

Flr das Frosting alle Zutaten verrihren und
die lauwarmen Zimtschnecken damit be-
streichen oder besprenkeln.
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