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Zutaten (ca. 20 Stuck)

Teig:
1 Wiirfel Hefe (429)
200ml Milch

2 Ei

100g Butter

1 Prise Salz

1 EL Zucker

Y2 TL Kardamom
550g Mehl

1Ei

Zim

150g Butter

2 EL Zimt

50g Zucker

70g brauner Zucker
40g Marzipan

Van

V2 Packchen Vanillepuddingpulver
250ml Milch
1 EL Zucker

er

tschneckencreme:

illepudding:

Zubereitung

1)

Teig:

Lost die Hefe in der Halfte der lauwarmen Milch unter Rihren auf. AnschlieBend den
Rest der Milch hinzugeben. Eier, Butter, Salz, Kardamom und Zucker hinzufiigen und alle
Zutaten gut verrihren. Die Hélfte des Mehls in den Teig geben und verriihren. Den Rest
des Mehls nach und nach hinzugeben, solange bis der Teig nicht mehr klebrig ist und
sich beim Kneten von der Schissel 16st. Dann die Rihrschissel mit einem
Geschirrhandtuch abdecken und den Teig 1 Stunde lang gehen lassen.

Zimtschneckencreme:
Gebt Butter, Zimt, Zucker, braunen Zucker und Marzipan in eine Rihrschiissel und
verrlhrt die Zutaten zu einer glatten Masse.



Vanillepudding:
Kocht den Pudding nach der Anleitung auf der Packung mit Milch und Zucker. Lasst ihn
anschlieBend leicht abkihlen und rihrt ihn immer mal wieder um.

Rollt den Teig zu einem Viereck aus. Verteilt die Zimtschneckencreme gleichméBig tber
das ganze Viereck. Macht aus dem Teig eine Rolle. Schneidet den Teig in ca. 20
Schnecken.

Setzt die Zimtschnecken auf ein Blech mit Backpapier und driickt mit den Fingern eine
kleine Mulde in die Mitte jeder Zimtschnecke. AnschlieBend die Puddingcreme in die
Mulden fillen.

Lasst die Schnecken noch einmal 30 Minuten bei Raumtemperatur gehen.
Zimtschnecken mit einem aufgeschlagenen Ei bepinseln und je nach Geschmack mit ein
bisschen Hagelzucker bestreuen.

Im vorgeheizten Backofen bei 200 Grad Umluft etwa 15 Minuten backen. Die
Zimtschnecken sollten goldgelb werden.

Am besten schmecken die Zimtschnecken, wenn sie noch warm sind. Man kann sie aber
auch prima abkihlen lassen und anschlieBend einfrieren.
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