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ZUTATEN
Teig: Fiir die Fullung:
> 270 ml Milch > 100 g weiche Butter
> 60 g Butter > 70 g Zucker
> 500 g Mehl > 2-3TLZimt
> 50 g Zucker
> 1 Pck. Vanillinzucker Fiir die Glasur:
» 1 Prise Salz > 70 g Frischkase
> Vo Warfel Hefe > 1 EL weiche Butter
> 1 EL (gehauft) Puderzucker
ANLEITUNG

1. Die Milch und die Butter in einem Topf erwarmen

2.  Mehl mit Zucker, Vanillezucker und Salz in einer Schussel vermischen

3.  Hefe hinein brockeln

4, [auwarme Milch und Butter zugeben und 5 Min. mit den Knethaken zu einem
glatten Teig kneten und 45 Min. zugedeckt ruhen lassen

5. Runde Auflaufform (@ 30 cm) fetten

6. Aufeinerleicht bemehlten Flache den Teig zu einem Rechteck ausrollen

7.  Furdie Fullung Butter aufschlagen, Zucker und Zimt zugeben

8. Nundie Fullung auf dem Teig verteilen

9. Den Teig zu einer Rolle zusammen rollen und danach in 10 Scheiben

schneiden

10. Dieeinzelnen Scheiben in die Form legen

11. Zugedeckt 30 Min. ruhen lassen

12. Backofen auf 180 Grad (Umluft: 160 Grad) vorheizen

13. Ca.25Min. backen

14, Furdie Glasuralle Zutaten aufschlagen und diinn auf die lauwarmen
Zimtschnecken auftragen
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