
Große Zimtschnecke 
 
Zutaten 
 
42g Hefe (1 Würfel) 
200ml lauwarme Milch 
2 Eier 
100g Butter 
1 Prise Salz 
0,5 TL Kardamom 
1 EL Zucker 
ca. 500g Mehl 
1 Ei zum Einpinseln 
1 EL Milch 
 
Füllung: 
150g zimmerwarme Butter 
100g Rohrzucker 
1 EL Zimt 
 
Glasur: 
100g Frischkäse 
50g Puderzucker 
1 EL Vanillezucker 
2 EL Milch 
 
 
 
 
Zubereitung 
 
1) Teig: 

Löst die Hefe in der Hälfte der lauwarmen Milch unter Rühren auf. Anschließend den 
Rest der Milch hinzugeben. Eier, Butter, Salz, Kardamom und Zucker hinzufügen und alle 
Zutaten gut verrühren. Die Hälfte des Mehls in den Teig geben und verrühren. Den Rest 
des Mehls nach und nach hinzugeben, solange bis der Teig nicht mehr klebrig ist und 
sich beim Kneten von der Schüssel löst. Dann die Rührschüssel mit einem 
Geschirrhandtuch abdecken und den Teig 1 Stunde lang gehen lassen. 

2) Füllung: 
Alle Zutaten zur Füllung verarbeiten. 

 
3) Rollt den Teig zu einem Viereck aus. Verteilt die Füllung gleichmäßig über das ganze 

Viereck. Schneidet den Teig mit einem Pizzaroller oder einem Messer in gleich breite 
Streifen. Die Breite der Streifen sollte sich an der Form orientieren, die ihr benutzen 
möchtet. Nehmt den ersten Streifen, rollt ihn auf und legt in die Mitte der eingefetteten 



Form. Dann setzt ihr Streifen um Streifen um diese Rolle herum. So entsteht nach und 
nach eine große Schnecke. 

4) Lasst die Riesenzimtschnecke abgedeckt mit einem Geschirrtuch für 30 Minuten bei 
Raumtemperatur gehen. Schlagt das Ei auf und verrührt es mit der Milch. Bepinselt die 
Zimtschnecke gleichmäßig mit der Ei-Milch-Masse. 

5) Im vorgeheizten Backofen bei 200 Grad Umluft etwa 15 Minuten backen. Die 
Zimtschnecke sollte goldgelb gebacken werden. Lasst die Riesenzimtschnecke abkühlen 
und rührt die Glasur an. Die Milch benötigt ihr nur, falls der Guss zu fest sein sollte. Gebt 
die Glasur gleichmäßig über die Zimtschnecke. 
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