
Weihnachtliche

Rezeptidee
Zimtschnecken



240 ml lauwarme Milch
2 1/2 Teelöffel Trockenhefe
100 g Zucker
80 g Butter, geschmolzen
1 Teelöffel Salz
2 Eier
600 g Mehl

Zutaten:

Für den Teig:

Für die Füllung:

150 g weiche Butter
150 g brauner Zucker
2 Esslöffel gemahlener Zimt

Hagelzucker zum Verzieren

Selbstgemachte Zimtschnecken sind köstlich
und passen mit ihrem Zimtaroma perfekt zur
Weihnachtszeit. Hier ist ein einfaches Rezept
für Zimtschnecken:

(für 12 Zimtschnecken)



Teig vorbereiten: In einer kleinen Schüssel die

Trockenhefe in der lauwarmen Milch auflösen und kurz

stehen lassen, bis sie schaumig wird.

1.

In einer großen Schüssel Zucker, geschmolzene Butter,

Salz und Eier vermengen. Die Hefemilch hinzufügen

und gut verrühren. Nach und nach das Mehl

einarbeiten, bis ein geschmeidiger Teig entsteht.

2.

Den Teig auf einer leicht bemehlten Fläche kneten, bis

er nicht mehr klebrig ist. In eine geölte Schüssel legen,

abdecken und an einem warmen Ort etwa 1 Stunde

gehen lassen, bis sich das Volumen verdoppelt hat.

3.

Füllung vorbereiten: In einer kleinen Schüssel weiche

Butter, braunen Zucker und gemahlenen Zimt

vermengen, bis eine gleichmäßige Masse entsteht.

4.

Den gesamten aufgegangenen Teig auf einer

bemehlten Fläche zu einem Rechteck ausrollen. Die

Zimtbutter gleichmäßig auf dem Teig verteilen.

5.

Den Teig von der längeren Seite aus aufrollen und in

etwa 12 gleichmäßige Scheiben schneiden.

6.

Die Zimtschnecken in eine gefettete Backform setzen

und erneut etwa 30 Minuten gehen lassen.

7.

Den Ofen auf 180 Grad Celsius vorheizen. Die

Zimtschnecken etwa 25-30 Minuten backen, bis sie

goldbraun sind.

8.

Zimtschnecken verzieren: Die Zimtschnecken aus dem

Ofen nehmen und mit Hagelzucker bestreuen.

9.

Zubereitung:



Du möchtest noch mehr tolle

Rezepte für die Weihnachtszeit?

Dann bleib dran und öffne die

Türchen des Adventskalenders!
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