Zimtschnecken vom Blech

Konditormeister Marcel Seeger zaubert einen skandinavischen Leckerbissen fur die
Adventszeit: Weiche und saftige Zimtschnecken direkt vom Blech.

Rezept
Zimtschnecken vom Blech
von Marcel Seeger, fir ein Backblech

Zutaten Hefeteig
e 15 g Hefe, frisch
250 ml Milch, erwarmt
540 g Mehl, Typ 550
80 g Zucker
75 g Vanillezucker
1 Ei (Gr. M)
1 Prise Salz
70 ml Speisedl (z.B. Sonnenblumendl)

Zubereitung

Die Hefe in die Ruhrschissel einer Kichenmaschine zerbroseln und mit der erwarmten Milch
verrihren. Mehl, Zucker, Vanillezucker, Ei und Speisedl unterkneten. Nach circa 2 Minuten
Knetzeit das Salz zufligen und dann den Hefeteig circa 8-10 Minuten gut verkneten. Sobald
sich der Teig vom Rand der Ruhrschissel [6st und eine glatte Struktur bekommen hat, den
Knetvorgang beenden und den Teig abgedeckt circa 30 Minuten gehen lassen.

Zutaten Fullung
e 50 g Butter
130 g Zucker
20 g Zimt, gemahlen
60 g Haselnlisse, gemahlen (alternativ gemahlene Mandeln)
2 Apfel

Die Apfel schalen, entkernen und reiben. Dann Butter, Zucker, Zimt und Haselniisse
zugeben und alles zu einer glatten Fillung vermischen.

Den gegangenen Hefeteig auf einer leicht gemehlten Arbeitsflache auf ein Maf3 von 30 x
40cm ausrollen. Die Fullung auf der Teigflache gleichmaRig verteilen, dabei an der langeren
Seite einen schmalen Streifen frei lassen, damit der Teig beim Aufrollen an dieser Stelle gut
aneinander kleben bleibt. Nun das Teigstiick von der gegenuberliegenden langeren Seite her
aufrollen und diese Rolle anschlie3end in circa 10-12 gleichmaRige Scheiben schneiden.

Ein Backblech gut buttern oder mit Backpapier belegen und den Backofen auf 180°C Ober-
und Unterhitze vorheizen. Die Teigscheiben dicht an dicht auf das Backblech legen und noch
einmal circa 15 Minuten abgedeckt gehen lassen. AnschlieRend die Zimtschnecken im
vorgeheizten Backofen circa 30 Minuten goldbraun backen.

Wahrend der Backzeit das folgende Topping fiir die Zimtschnecken vorbereiten, da es
unmittelbar nach dem Backen auf die Zimtschnecken gegeben wird.
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Zutaten Toppig
e 50 g Puderzucker

e 20 g Sahne, flussig
e 10 g Butter, weich

Puderzucker, Butter und Sahne gut miteinander verriihren und direkt auf die frisch

gebackenen Zimtschnecken geben. Dann die Zimtschnecken abkiihlen lassen und
geniel3en.



