Cynthia Barcomi Freitag, 4. Oktober 2024

ARD® Zefet
Zimtschnecken Rezept fur ca. 10 Stick

(Backform mit ca. 25 cm Durchmesser)

Zutaten:

Fur den Teig:

150 ¢g Kartoffeln, mehlig kochend
60 g weiche Butter

1 Ei (GroRRe L)

125 ml Milch, Zimmertemperatur
125 ml Buttermilch, Zimmertemperatur
650 ¢g Weizenmehl, Type 405
35¢g Zucker

1 Packchen Trockenhefe (79)

3/4 TL Salz

409 Rosinen

1EL Wasser, bei Bedarf

Far die Fallung:

2EL Zuckerriibensirup

50¢g Butter, geschmolzen

1EL Zimt

4 EL Zucker

For die Glasur:

100 g Puderzucker

2EL Milch

Zusatzlich:

etwas weiche Butter zum Ausfetten der Schissel und Form

Zubereitung:

1. Die Kartoffeln, waschen, schalen, halbieren, in einen kleinen Topf geben, mit Wasser
bedecken und weichkochen. Dann abgief3en und in eine Schiissel geben.

2. Butter zu den Kartoffeln geben und die Kartoffeln zusammen mit der Butter mit einer
Gabel zerdrucken.

3. Ei, Milch und Buttermilch zu den zerdriickten Kartoffeln geben und alles gut vermengen.
4. In einer grof3en Schissel Mehl, Zucker, Hefe, Salz und Rosinen vermengen.

5. Die Kartoffel-Masse zu der Mehimischung geben und mit der Kiichenmaschine oder dem
Handmixer mit Knethaken 4 Minuten zu einem Teig kneten. Falls der Teig zu fest wirkt, 1 EL
Wasser beim Kneten dazugeben.

6. Den Teig zurtck in eine gebutterte Schiissel legen, mit einem feuchten Geschirrtuch
abdecken und eine Stunde gehen lassen, bis er sich verdoppelt hat. (Man kann den Teig
auch abgedeckt tiber Nacht im Kihlschrank gehen lassen.)

7. Fur die Fillung Sirup und fliissige Butter zusammen aufschlagen.

8. In einer separaten Schissel Zimt und Zucker vermengen.

9. Boden und Rand einer Backform (Durchmesser ca. 25 cm) leicht mit Butter einfetten.

10. Wenn der Teig rund eine Stunde gegangen ist, diesen niederdriicken, aus der Schissel
nehmen und auf die leicht bemehlte Arbeitsflache legen. (Wenn der Teig Giber Nacht im
Kihlschrank war, lassen Sie ihn den 20 Minuten auf der Arbeitsflache, bevor Sie
weitermachen.)

11. Den Teig 2 cm dick zu einem Rechteck von ca. 35 cm x 30 cm ausrollen. Die Langsseite
parallel zur Arbeitsflache legen. Den Teig mit dem Buttersirup einpinseln, am Rand jeweils 1
cm frei lassen. Zimtzucker gleichm&Rig Gber dem Sirup verteilen.
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12. Dann den Teig gleichmafig und fest aufrollen, wie einen Teppich. Mit einem scharfen
Messer (oder Zahnseide) 3 bis 4 cm dicke Scheiben schneiden und diese mit der
Schnittseite nach oben, nebeneinander in die Backform legen.

13. Die Schnecken 30 Minuten in der Backform gehen lassen.

14. Den Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

15. Die Backform mit den gegangenen Schnecken etwa 30 Minuten backen, bis sie
goldbraun sind.

16. Dann aus dem Ofen nehmen und 10 Minuten in der Form ruhen lassen, bevor Sie sie
aus der Backform genommen werden.

17. Fur die Glasur mit einem Schneebesen Puderzucker und Milch glatt aufschlagen, die
Glasur Uber die Schnecken traufeln.



