SCHWEDISCHE ZIMTSCHNECKEN

Zutaten

(fiir ca. 20 Schnecken)
Teig:

425 g Weizenmehl

42 g (1 Packchen) Hefe
250 ml Milch

50 g Zucker

55 ml Albaél (50 g)

Y4 TL Salz

eventuell 1 Msp zerstoRenen
Kardamom

Fiillung:

2 EL Albaél

80 g Zucker

1 knapper EL Zimt (mit dem
Zucker mischen)

50 g gehackte Mandeln
50 g Rosinen, gewaschen
Glasur:

Y2 Ei

1 EL Hagelzucker

Nihrwertinformation fiir ein Stiick:
172 kcal | 6 g Fett | 4 g Eiweil3 | 26 g Kohlenhydrate | 7 mg Cholesterin

Dieses Rezept ist: cholesterinarm

Rzp.22

Zubereitung

400 g von dem Mehl in eine Schiissel geben und in die Mitte eine Vertiefung
driicken. Hefe zerbrockeln und mit etwa 50 ml lauwarmer Milch und 1 EL
Zucker glatt rithren und in die Mulde hineingeben. Mit etwas Mehl bestduben
und an einem warmen Ort 20 Minuten gehen lassen.

Nach und nach restliche lauwarme Milch, Zucker, Salz, Alba¢l und ggf. Karda-
mom hinzufiigen und zu einem Teig verarbeiten. Den Teig kneten, bis er glatt
und geschmeidig ist, mit Mehl bestduben und mit einem Tuch bedeckt an
einem warmen Ort gehen lassen, bis sich das Volumen des Teiges verdoppelt
hat.

Teig auf ein mit Mehl bestiubtes Brett geben, noch einmal gut durchkneten
und in zwei gleiche Teile teilen. Diese zu linglichen Rechtecken (20 x 40 cm)
ausrollen, mit Albaol bestreichen und mit der Zucker-Zimt-Mischung, den
Mandeln und Rosinen bestreuen. AnschlieRend von der Lingsseite her fest
aufrollen. Rolle in 10 Stiicke schneiden und diese auf ein mit Backpapier
bedecktes Backblech legen und etwas flach driicken. Einige Minuten gehen
lassen, dann die Schnecken mit geschlagenem Ei bepinseln und mit Hagelzu-
cker bestreuen.

Backen: im vorgeheizten Backofen gleichzeitig beide Bleche ca. 15 Minuten
bei 200 °C Heif3luft.

Die fertigen Schnecken auf einem Rost abkiihlen lassen.

Tipp
Der Teig lésst sich leichter schneiden, wenn das Messer vorher in Mehl
gewalzt wird.
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