Anitas Zimtschnecken incramm12-15 st

Zutaten Teig

20g frische Hefe

1 dl warmes Wasser

1 dlI Milch

50 g Zucker

60 g geschmolzene Butter

1 Teeloffel Salz

1 Ei

450 g Mehl

(1 TL Kardamom gemabhlen fur nordischen Geschmack, oder weglassen)

Zutaten Fillung

50 g geschmolzene Butter

150 g Zucker

3 Essloffel Zimt

(3/4 Tasse Rosinen, Walnusse oder Pekanniisse, oder weglassen)

Zutaten Glasur

50 g geschmolzene Butter

100 g Puderzucker

1/2 Teelbffel Vanilleextrakt

3 bis 6 Essloffel heisses Wasser

Zubereitung

In einer kleinen Schiissel Hefe in warmem Wasser auflosen und beiseite stellen. In einer grossen Schissel
Milch, Zucker, nach Wunsch gemahlener Kardamom, zerlassene Butter, Salz und Ei mischen. 2 Tassen
Mehl hinzufligen und alles glatt rihren. Hefemischung beifligen. Restliches Mehl einriihren, bis der Teig
leicht zu verarbeiten ist. Teig 5 — 10 Minuten durchkneten. In eine Schissel geben, abdecken und ruhen
lassen. Auf das doppelte aufgehen lassen (ca. 1 1/2 Stunden)

Wenn sich die Grosse verdoppelt hat, den Teig herunterdriicken. Auf einer bemehlten Flache zu einem
backblechgrossen Rechteck auswallen. Geschmolzene Butter auf dem ganzen Teig verteilen. Zucker und
Zimt mischen und tber den gebutterten Teig streuen. Nach Belieben mit Walnussen, Pekannissen oder
Rosinen bestreuen. Den Teig von der langeren Seite her aufrollen und den Rand zusammendriicken, um
ihn zu versiegeln. In 12 bis 15 Scheiben schneiden.

Die Zimtschnecken auf ein mit Backtrennpapier belegtes Blech legen, nochmals 45 Minuten aufgehen
lassen.

Ofen auf 180°C vorheizen. Die Zimtschnecken etwa 30 Minuten backen (bis sie schdn gebréaunt sind)

Wahrenddessen Butter, Puderzucker und Vanille verriihren. Loffelweise heisses Wasser hinzufiigen, bis
die Glasur dickflissig/streichbar ist. Glasur auf leicht abgekiihlten Brétchen verteilen.



Sorayas Zimtschnecken incups12-15 s«

Zutaten Teig

20g frische Hefe

1/2 Tasse warmes Wasser

1/2 Tasse Milch

1/4 Tasse Zucker

1/3 Tasse geschmolzene Butter
1 Teeldffel Salz

1 Ei

3 1/2 Cups Mehl

Zutaten Flllung

1/3 Tasse geschmolzene Butter

3/4 Tasse Zucker

2 Essloffel Zimt

(3/4 Tasse Rosinen, Walnisse oder Pekannisse)

Zutaten Glasur

4 Essloffel Butter

2 Cups Puderzucker

1 Teeltffel Vanilleextrakt

3 bis 6 Essloffel heisses Wasser

Zubereitung

In einer kleinen Schiissel Hefe in warmem Wasser auflésen und beiseite stellen. In einer grossen Schiissel
Milch, Zucker, zerlassene Butter, Salz und Ei mischen. 2 Cups Mehl hinzufiigen und alles glatt rihren.
Hefemischung beifigen. Restliches Mehl einriihren, bis der Teig leicht zu verarbeiten ist. Teig 5 — 10
Minuten durchkneten. In eine gut gefettete Schiissel geben, abdecken und ruhen lassen.

Auf das doppelte aufgehen lassen (1 bis 1 1/2 Stunden, *oder Uber Nacht)

Wenn sich die Grosse verdoppelt hat, den Teig herunterdriicken. Auf einer bemehlten Flache zu einem
20 x 40 cm-Rechteck auswallen. Geschmolzene Butter auf dem ganzen Teig verteilen. Zucker und Zimt
mischen und Uber den gebutterten Teig streuen. Nach Belieben mit Walnlissen, Pekanniissen oder
Rosinen bestreuen. Den Teig von der langeren Seite her aufrollen und den Rand zusammendriicken, um
ihn zu versiegeln. In 12 bis 15 Scheiben schneiden.

Die Zimtschnecken auf ein mit Backtrennpapier belegtes Blech legen, nochmals 45 Minuten aufgehen
lassen.

Ofen auf 180°C vorheizen. Die Zimtschnecken etwa 30 Minuten backen (bis sie schon gebraunt sind)

Wahrenddessen Butter, Puderzucker und Vanille verrihren. Loffelweise heisses Wasser hinzufiigen, bis
die Glasur die gewtinschte Konsistenz erreicht hat. Auf leicht abgekiihlten Brotchen verteilen.



