Fiir den Teig:

1/2 Wiirfel Germ

170 ml Milch

50 g weiche Butter

60 g Zucker

1 Eigelb

1 Prise Salz

380 g Mehl

1 TL gemahlenen Kardamom
1 Schuss Rum

Fiir die Fiille:

50 g weiche Butter
50 g Zucker

15 EL Zimt

Zum Bestreichen:
1 Ei

Hagelzucker oder Staubzucker zum Bestreuen

1. Fiir den Teig die Milch erwarmen. Achtung, nicht kochen lassen. Von der Herdplatte nehmen
und beiseite stellen. Mehl, Zucker, die weiche Butter, Eigelb, eine Prise Salz, Kardamom und
einen Schuss Rum in eine Schiissel geben, den Germ hinein bréockeln und die lauwarme Milch
tiber den Germ giefien. Alle Zutaten mit der Kiichenmaschine oder dem Mixer einige
Minuten zu einem geschmeidigen Teig kneten. Den Teig mit einem feuchten Kiichentuch

(damit er nicht austrocknet) an einem warmen Ort fiir ca. 30-45 Minuten gehen lassen.

2. Im Anschluss den Teig mit einem Nudelholz zu einem Rechteck ausrollen. Zucker und Zimt in
einem Schiisselchen vermischen. Den Teig mit Butter bestreichen und mit der Zimt-Zucker
bestreuen. Von der Léngsseite her vorsichtig einrollen. Mit einem scharfen Messer ca. 4 cm
lange Stiicke von der Rolle schneiden und mit etwas Abstand mit der Schnittseite nach unten
auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech setzen. Die Zimtschnecken nochmal fiir ca. 50-60

Minuten an einem warmen Ort gehen lassen.

3. Das Backrohr auf 200°C Ober- und Unterhitze vorheizen. Die Zimtschnecken mit verquirlten
Ei von allen Seiten bestreichen und mit Hagelzucker bestreuen. Fiir ca. 15-20 Minuten

goldbraun backen.

Gutes Gelingen, viel Spaf3 beim Backen und eine hyggelige Zeit!

© www.friedarosaskitchen.at 05. Mérz 2021



