Miihlenlidle

Natiirlich fiir bewusste Geniefier €<

@ Arbeitszeit: ca. 1h

Zutatenliste

Hefeteig

Rezept online

aufrufen

Zimtschnecken

@ Koch- & Backzeit: 15- 20 Min Portionen: 15 % % R Schwierigkeit: Einfach

Zubereitung

Zuerst den Hefeteig nach Rezept zubereiten, ABER nur die Halfte an Zucker

 sieche Rezept "Hefeteig" - Link in ~ verwenden- Hier geht's zum Rezept Weiche, fast flissige Butter mit Zucker

der Rezeptbeschreibung

Fullung

¢ 150g Butter weich
* 100g Zucker

* 2 Tl Zimt

Guss

« 100g Frischkase
* 100g Sahne

* 359 Zucker

¢ 1 Pck. Vanillezucker (15g)

und Zimt mischen mit einem Schneebesen verriihren und auf die Seite stellen.

Den Hefeteig ca. 5 mm dick rechteckig ausrollen und mit Butter-Zimt-Mischung
bestreichen. Den Teig der langen Seite nach aufrollen und ca. 3 cm dicke
Schnecken abschneiden.Diese auf ein Backblech geben und vor dem Backen
noch 15 Min ruhen lassen.Die Schnecken bei 180° Ober- &amp; Unterhitze ca.
15 — 20 Min goldbraun backen.Wahrend dessen Frischkése, Sahne, Zucker
und Vanillezucker zu einem glatten Guss verrihren.Die heiRen Zimtschnecken
mit dem Guss bestreichen und auskiihlen lassen.Guten Appetit!
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https://muehlenlaedle.de/rezepte/zimtschnecken/?t=recipe-qr

