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We create chemistry

Zimtschnecken

Zutaten Zubereitung
Flr den Hefeteig Das Mehl in eine Schiissel sieben.
Die Hefe mit 3-4 EL Milch und 1 TL Zucker
500 g Mehl verriihren. In die Mulde gieRen und mit etwas Mehl
25 g Hefewiirfel vom Rand verruhren.
) Abgedeckt an einem warmen, zugfreien Ort ca. 1
200 ml Milch (lauwarm) Stunde gehen lassen.
50 g Zucker Anschlielend die Butter, die Eier, den Ubrigen
) Zucker und die Milch zugeben und alles grundlich zu
75 g Butter (weich) einem glatten Teig verkneten, der sich vom
2 Eier Schisselrand l6st.

Abgedeckt eine weitere Stunde gehen lassen.

Fiir die Fiillung Die Kuvertlre im Wasserbad schmelzen lassen.
) , Anschlie@end den Hefeteig ausbreiten und
250 g Kuvertire Vollmilch moglichst quadratisch ausrollen.
120 g Haselnussstifte Nun die Kuverttire darauf verteilen.
] ) Die Haselnussstifte mit der Zimt Zucker Mischung
20 g Zimt und Zucker Mischung auf die fliissige Kuvertiire geben.

Nun alles einrollen und in ca. 2 cm dicke Scheiben
schneiden.
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Zutaten Zubereitung
Fir die Vanillesol3e Vanilleschote aufschneiden und Mark
1 Vanilleschote herauskratzen.
Vanilleschote, Mark, Zucker und Sahne in einen
2 EL Zucker Topf geben, vermischen, aufkochen und 10 Minuten

ziehen lassen.

250 mi Sahne Vanilleschote herausnehmen.

2 Eigelb Die Eigelbe verquirlen und mit dem Schneebesen in
die Sahne einarbeiten.

Die Masse langsam bis kurz vor den Siedepunkt
erhitzen und mit dem Schneebesen kréftig schlagen,
bis sie dickfliissig zu werden beginnt.

Die Vanillesauce unter wiederholtem Umrihren
erkalten lassen. Dann in den Kihlschrank stellen.

Weitere Rezepte finden Sie unter gastronomie.basf.de/rezepte

Zimtschnecken sind auch im skandinavischen Raum weit verbreitet. Die schwedische
Form der Zimtschnecke heif3t Kanelbullar und ist eines der bekanntesten und
beliebtesten Gebacke des Landes.




