Walnuss-Apfelschnecke

Foto und Rezept zur Verfugung gestellt von Heidi Kampl

Zutaten:

Teig

300 ml Milch

1 Packung Hefe
450 g Mehl

60 g Zucker

50 g Butter

1 Ei

Salz

Fullung

2 groBe Apfel

100 g Nusse

70 g weiche Butter
100 g Zucker

3 TL Zimt

Zuckerglasur
150 g Puderzucker
2 EL Milch

Zubereitung:

Teig

Die Milch in CC lauwarm erhitzen (ca. 35 Grad) und die Butter
darin schmelzen.

Mehl, Zucker, Hefe und Salz zugeben,

ebenso das Ei zugeben und alles mit dem Knethaken zu einem


https://www.cookingchef-freun.de/?p=8480

Teig verruhren.
1h gehen lassen.

Fullung

Apfel 1 cm groBe Sticke wirfeln (von Hand oder
Wurfelschneider), Walnusse grob haken (Multizerkleinerer),
vermischen.

Butter in CC geben, 35 Grad, Flexielement und rihren, damit
Butter weich wird ( nicht flussig) und mit dem Zimt und Zucker
vermengen.

Springform einfetten.

Teig nach dem gehen halbieren. Auf bemehlter Flache rechteckig
(etwa 40x20 cm) dunn ausrollen.

Beide aufgerollten Teigstucke mit der Butter-Zuckermischung
bestreichen und danach die Apfel-Walnussmischung drauf
verteilen.

Den Teig jeweils in 5-6 gleichmallige Streifen schneiden.
Den 1. Teigstreifen schneckenformig aufrollen.

Diese Schnecke auf den 2. Stellen und diesen ebenso aufrollen.
Weiter so...

30 min. abgedeckt gehen lassen.

200 C Ober und Unterhitze vorheizen.

40-50 min. backen lassen

(170 Q)

Nach dem Backen mit Glasur betraufeln
(Puderzucker mit Milch vermengen. Wenn zu flussig sollte
breiig sein, dann noch Puderzucker dazu)



