Zimtschnecken
mit Sauertelg

Fiir 12 Stiick

Fiir den Sauerteig:

40 g Weizen-Anstellgut

40 g Wasser (35-40 °C)

50 g Weizenmehl (Type 550)
10 g Zucker

Fiir den Hauptteig:

400 g Weizenmehl (Type 550)
50 g Weizenvollkornmehl
250 g Milch

8 g Salz

2 Eier (Grofie M)

40 g Vollrohrzucker

140 g Sauerteig

60 g kalte Butter, in Stiicken

Fiir die Fiillung:

100 g weiche Butter

100 g Zucker (z.B. Vollrohr-
zucker)

1 ¥2-2 EL gemahlener Zimt

9]

Fiir den Sauerteig Starter und Wasser in einem moglichst schmalen,
hohen Glas verrithren. Mehl und Zucker zugeben und vermengen. Circa

4 Stunden bei 26-28 °C reifen lassen, bis sich das Volumen mindestens
verdoppelt hat.

Fiir den Hauptteig alle Zutaten bis auf die Butter in eine Riihrschiissel
geben und etwa 5 Minuten auf niedrigster, dann circa 10 Minuten auf
zweiter Stufe kneten. Die Butter stiickchenweise dazugeben und weitere
10-15 Minuten auf zweiter Stufe einkneten, bis der Teig gut ausgeknetet
ist (Fenstertest).

Den Teig zur Kugel formen und in einer Teigwanne* circa 3 Stunden

bei 26 °C reifen lassen. Anschlielend fiir weitere rund 6 Stunden in den
Kiihlschrank stellen.

Fiir die Fiillung Butter, Zucker und Zimt in einer Schiissel vermengen
Den Teig auf eine leicht bemehlte Arbeitsfliche geben und zu einem circa
40x50 cm groflen Rechteck ausrollen. Die Zimtmasse gleichméBig darauf
verstreichen, dabei an der oberen, kurzen Seite einen etwa 2 cm breiten
Rand frei lassen. Den Rand mit etwas Milch bepinseln und den Teig von
der kurzen Seite her dicht aufrollen. Mit den Hénden etwas in Form drii-
cken, sodass du am Ende eine gleichméfBig dicke, circa 40 cm lange Rolle
vor dir liegen hast.

Die Teigrolle mit der Naht nach unten und einem scharfen Messer in 12
gleich breite Stiicke schneiden. Mit etwas Abstand in eine mit Butter
ausgestrichene Form (ca.24x34 cm) setzen. Gut abgedeckt (am besten mit
Frischhaltefolie) tiber Nacht bei Raumtemperatur (19 °C) reifen lassen.
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Zum Bestreichen: 7. Am néchsten Tag: Den Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze vorhei-

1 Eigelb (GroBe M) zen. Eigelb, Milch, Zucker und Salz verquirlen und die Zimtschnecken
1 EL Milch damit bestreichen. Im vorgeheizten Backofen 25-30 Minuten goldbraun
je 1 Prise Zucker & Salz backen.

Zimtschnecken mit Frischkiise-Frosting:

Wenn du magst, kannst du deine Zimtschnecken nach dem Backen mit
Frischkdse-Frosting bestreichen. Vermenge dazu circa 150 g Frischké-
se mit etwa 4 EL Puderzucker. Tipp: Manche Frischkisesorten werden
schnell fliissig, wenn man sie mit Zucker vermengt. Am besten funktio-
niert’s unserer Erfahrung nach mit Philadelphia.

www.dasbackstuebchen.de



