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Fiir 15 Stiick + 50 Min. Zubereitung + 3 Std. 15 Min. Ruhen + 30 Min. Backen +
Pro Stiick ca. 320 keal, 5 ¢ E, 15 g F, 42 g KH

ZIMTKNOTEN

AUS SCHWEDEN & NORWEGEN

FUR DEN TEIG
250 ml Milch (1,5 % Fett)
1 Wiirfel Hefe (ca. 42g)
100g Zucker

550 Mehl

Salz

100g weiche Butter

FUR DIE FULLUNG
2TL Zimtpulver

120 Zucker

150g sehr weiche Butter

SO GELING'TS

Die einzelnen Streifen nicht
ziehen, sondern besser an bei-
den Seiten beidhiindig fassen
und die Mitte mehrmals leicht
auf die Arbeitsfliche schlagen
Der Teig wird so durch das ei-
gene Gewicht lidnger.

1 Milch lauwarm erhitzen. Die Hefe zerbréckeln und mit

der Hilfte der Milch und 1TL Zucker verriihren, 10-15 Min.
stehen lassen. Restlichen Zucker, Mehl, 1 TL Salz und Butter in
Fléckchen mischen. Hefeansatz und iibrige Milch dazugeben.
Alles auf kleiner Stufe 4-6 Min. mit den Knethaken kneten, bis
sich alles verbunden hat, dann weitere 15-25 Min. auf héchster
Stufe weiterkneten, bis ein elastischer, glatter Teig §
ist. Den Teig zugedeckt 1-2 Std. gehen lassen.

2 Fiir die Fiillung Zimt und Zucker mischen. Teig auf einer
bemehlten Arbeitsfléche zu einem Rechteck (45 x 30 cm)
ausrollen. Mit der weichen Butter bestreichen, mit Zimtzucker
bestreuen. Das untere Teigdrittel lings nach oben schlagen,
das obere Teigdrittel dariiberlegen — der Teig ist nun dreilagig.
Den Teig erneut zu einem Rechteck (45 x 25 cm) ausrollen und
am offenen Rand leicht festdriicken.

3 Den rechteckigen Teig quer in 15 ca. 3cm breite Streifen
schneiden. Jeden Streifen etwas verlangern (s. Tipp), dann
2zweimal um den leicht gespreizten Mittel- und Zeigefinder
wickeln, zuletzt das Teigende direkt zwischen den Fingern
von oben nach unten durchfiihren und unten festdriicken. Die
Knoten jeweils von den Fingern abnehmen und mit Abstand
2ueinander auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech legen.
Zugedeckt an einem warmen Ort 45-60 Min. gehen lassen.

4 Backofen auf 220° vorheizen. Die Zimtknoten im heiBen
Ofen (Mitte) in 10-12 Min. goldbraun backen.

ECHTE KLASSIKER
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Fiir 1 Springform (26 cm @; 8 Stiick) « 1 Std. 15 Min. Zubereitung + 2 Std. Ruhen + 25 Min. Backen «
Pro Stiick ca. 355 keal, 10 g E, 11 g F, 56 g KH

MATCHA-

125 ml Milch

1 Wiirfel Hefe (ca. 21g)
50g Zucker

350 g Mehl (+ Mehl zum Arbeiten)
2EL Matchapulver

Salz

80g Sahne

2 Eigelb (L)

70g dunkler Sesam

150 fliissiger Honig
1% TL Zimtpulver
Butter fiir die Form

EINKAUFSTIPP

Dunkle Sesamsamen bilden ei-
nen tollen Kontrast zum griinen
Teig. Sie sind am besten in Bio-
Iaden zu bekommen. Ansons-
ten hellen Sesam verwenden

24 KREATIV AM TEIG GEDREHT

SESAM-SCHNECKEN

EIN ECHTER HINGUCKER

1 Die Milch lauwarm erwérmen. Die Hefe hineinbréckeln

und mit 1 TL Zucker verriihren, 10-15Min. stehen lassen. Den
tbrigen Zucker mit Mehl, Matchapulver und 2 TL Salz in einer
Rihrschiissel mischen. Die Sahne lauwarm erhitzen, in einer klei-
nen Schiissel mit 1 Eigelb verquirlen und mit dem Hefeansatz
zum Mehl geben. Alles mit den Knethaken des Handriihrgerats
auf kleiner Stufe 4-6 Min. verkneten, dann auf héchster Stufe

in 5-8 Min. zu einem glatten Teig kneten. Teig zugedeckt an
einem warmen Ort 1 Std. gehen lassen.

2 Inzwischen den Sesam im Blitzhacker fein zerkleinern und mit
Honig und Zimt mischen. Die Springform fetten. Teig auf einer
bemehlten he kurz zusammenkneten, dann in acht
Portionen teilen. Jede Portion zu einem Rechteck (15 x 20cm)
ausrollen, jeweils mit gut 1 EL Sesammasse bestreichen und von

der Langsseite her aufrollen.

3 Die Rollen lings mittig so durchschneiden, dass sie an einem
Ende gerade noch zusammenhalten. Die beiden Strange dann
mit den Schnittflachen nach oben ineinanderdrehen. Diesen
»Zopf« 2u einem Ring zusammendrehen, das lose Ende unten
in der Mitte festdriicken. Schnecken nebeneinander in die Form
legen. Zugedeckt an einem warmen Ort ca. 1 Std. gehen lassen.

4 Den Backofen auf 175° vorheizen. Das iibrige Eigelb

mit 2 EL Wasser verquirlen. Die Schnecken damit bestreichen
und im heiBen Ofen (unten) ca. 25 Min. backen. Herausnehmen
und noch warm geniefen




Fiir 12 Stiick « 50 Min. Zubereitung + 2 Std. 30 Min. Ruhen + 20 Min. Backen »
Pro Stiick ca. 300 keal, 7 g E, 10g F, 43 g KH

QUARK-HIMBEER-SCHNECKEN

FUR DEN TEIG

75 g Butter

240 ml Milch

14 Wiirfel Hefe (ca. 21g)

50 Zucker

500 Mehl (+ Mehl zum Arbeiten)
Salz

2 Eier (M)

FUR DIE FULLUNG
25g Butter

250 ¢ Magerquark

1 Eigelb

70 Puderzucker

1EL Vanillepuddingpulver
200¢ Himbeeren

FRUCHTIG-FRISCH

1 Die Butter schmelzen und lauwarm abkiihlen lassen. Inzwi-
schen die Milch lauwarm erhitzen, die Hefe hineinbréckeln und
mit 1 EL Zucker verriihren, 10-15 Min. stehen lassen.

2 Ubrigen Zucker (ca. 40 ) mit Mehl und Y2 TL Salz in einer
Ruihrschiissel mischen. Eier verquirlen, mit Butter und Hefean-
satz dazugeben. Alles auf kleiner Stufe mit den Knethaken
des Handriihrgeréts 4-6 Min. kneten, bis sich alles verbunden
hat, dann weitere 6~7 Min. auf hoher Stufe zu einem glatten,
elastischen Teig verkneten. Teig in eine mit Mehl ausge-
stidubte Schiissel legen und zugedeckt an einem warmen

Ort 1-1Y2 Std. gehen lassen, bis sich der Teig verdoppelt hat.

3 Inzwischen fiir die Filllung die Butter schmelzen und leicht
abkiihlen lassen, dann mit Quark, Eigelb, Puderzucker und
Puddingpulver glatt verriihren. Die Himbeeren vorsichtig wa-
schen, trocken tupfen und evtl. halbieren.

4 Den Teig auf einer leicht bemehlten Arbeitsfliche kurz zu-
sammenkneten, dann zu einem Quadrat (40 x 40 cm) ausrollen.
Die Quark-Eigelb-Creme gleichméBig darauf verstreichen, die
Himbeeren aufstreuen. Den Teig aufrollen und mit der »Naht«
nach unten auf die Arbeitsfliche legen. Die Rolle in zwslf
Scheiben schneiden. Scheiben auf ein mit Backpapier ausge-
legtes Blech legen und 30-45 Min. gehen lassen.

5 Den Backofen auf 180° vorheizen. Die Schnecken im heiBien
Ofen (unten) ca. 20 Min. backen.

GENIAL GEFULLT & FEIN GETOPPT



Fiir 1 Kastenform (30 cm; 15 Stiicke) « 1Std. 15 Min. Zubereitung + 5 Std. 40 Min. Ruhen + 45 Min. Backen
Pro Stiick ca. 340 keal, 7 g E, 19 g E, 37 g KH

ZIMT-SCHOKO-BABKA

FUR DEN TEIG

100 ml Milch

% Wiirfel Hefe (ca. 30g)

100g Zucker

400g Mehl (+ Mehl zum Arbeiten)
Salz

2 Eier (M)

2 Eigelb

80g sehr weiche Butter

FUR DIE FULLUNG

200 schnittfester Nussnugat

50g Butter (+ Butter fiir die Form)
1TL Zimipulver

50g Schokotropfchen

80g gehackte Haselnusskerne

48 NEU IN FORM GEBRACHT

FEIN IN FORM

1 Milch lauwarm erhitzen, dann mit Hefe und 1TL Zucker
verriihren, 10-15 Min. stehen lassen. Mehl, 2 TL Salz und
iibrigen Zucker mischen. Eier und Eigelbe in einer Rihrschiissel
mit den Rilhrbesen des Handriihrgerits cremig weiB rithren.
Erst die Mehlmischung, dann den Hefeansatz dazugeben. Alles
mit den die Knethaken ca. 5 Min. auf kleiner Stufe verkneten,
weitere 5-8 Min. auf héchster Stufe. Die Mischung zugedeckt
ca. 10Min. stehen lassen. Dann die Butter stiickchenweise
unterkneten und den Teig weitere 10 Min. kneten. Teig zuge-
deckt 2-3 Std. an einem warmen Ort gehen lassen.

2 Fiir die Fiillung Nussnugat, Butter und Zimt tiber dem hei-
Ben Wasserbad schmelzen und leicht abkiihlen lassen. Teig kurz
durchkneten, zugedeckt weitere 15 Min. gehen lassen.

3 Die Form mit Butter fetten. Teig auf einer bemehlten
Arbeitsflache zu einem Rechteck (30 x 40 cm) ausrollen. Mit
Nugatcreme bestreichen, mit Schokotrépfchen und Haselnis-
sen bestreuen. Teigrechteck von der kurzen Seite her aufrollen,
Rolle langs halbieren. Die Halften mit der Schnittseite nach
oben ineinander verschlingen. Auf Formlange zurechtdriicken,
dann in die Form legen. Zugedeckt 1%:-2 Std. gehen lassen.

4 Backofen auf 180° vorheizen. Babka im heiBen Ofen (unten)
in 15-20 Min. goldbraun backen. Hitze auf 160° reduzieren
und weitere 20-25 Min. backen, falls nétig, Babka mit Perga-
mentpapier bedecken. Herausnehmen, auf einem Kuchengitter
abkiihlen lassen, dann aus der Form stiirzen.




ZIMTSCHNECKEN-
ainginn

Naschen Sie sich gliicklich!

Die einen kennen sie aus ihrer Kindheit, die anderen entdecken sie gerade neu:
Ob trendy Matcha-Sesam-Schnecke oder klassische Nuss-Schnecke —
hier finden Sie alle Varianten der siiBen Leckerei, deren Fangemeinde wachst
und wéchst und wéchst. Werden auch Sie Fan - spatestens nach dem
ersten Bissen in lhre selk backene Lieblir hneck

Die besten Zimtschnecken- und Toppingrezepte
fiir jeden Geschmack!
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