Zimtfalte

Rezept und Foto zur Verfugung gestellt von Daniela Flick

Zutaten:

Teig:

500g Mehl

270ml warmes Wasser

3/4 Hefewlurfel (oder 1 Pck. Trockenhefe)
1 1/2 TL Zucker

1 1/2 TL Salz

4 EL 01

Fullung:

120 gr. Butter

120 gr. brauner Zucker
3 EL Zimt

Zubereitung:

Die Zutaten zu einem Teig kneten (38 Grad/Knethaken) und 45
Minuten ohne Ruhrelement gehen lassen, bis er sich verdoppelt
hat.

Zutaten fur FUllung in Kessel geben, mit Flexi/50 Gr — bis
Butter geschmolzen ist.
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Teig auf BackblechgrofBe ausrollen und mit der geschmolzenen
Butter-Zimt-Mischung bestreichen.

Mit dem Pizzarad in 4-5cm breite Streifen schneiden.

Die Teigstreifen nacheinander in Falten legen und in eine mit
Backpapier ausgelegte Springform reinstellen, mit der
gebutterten Seite nach oben.

Es ist in Ordnung falls noch Platz in der Form bleibt, da die
Zimtfalte beim Backen noch aufgeht.

Noch mal 30 Minuten gehen lassen. im vorgeheizten Ofen bei 180
Grad ca 40 min backen..



