Apfel-Zimt-Schnecken

Foto von Christina Gagel

Rezept von Franziska Fischer
fur ca. 20 Stiuck

Zutaten:

Fur den Teig:

500g Mehl

1 Beutel Trockenhefe
200g Milch

100g Zucker

90g Butter

1 Ei (M)

1/2 Tl Salz

1 Tl gemahlener Kardamon
Etwas Zimt

Fur die Fullung:

509 Butter

100g Rohrzucker

2TL Zimt

2 kleine Apfel, geschalt und geraspelt

evtl Hagelzucker
evtl Zuckerguss (Puderzucker und Zitronensaft)

Zubereitung:


https://www.cookingchef-freun.de/?p=1811
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/11/schnecken.jpg

Alle Zutaten in die Schissel der CC geben und zu einem Teig
kneten.
2 Std gehen lassen, habe meine mit 35 Grad eingestellt.

Backofen auf 200°C Ober-Unterhitze vorheizen.

Teig zu einer groBen rechteckigen Flache ausrollen, ca. 3mm
dick. Die Butter zerlassen und den Teig gleichmallig damit
bestreichen.

Zucker und Zimt gut vermischen und ebenfalls gleichmafig auf
dem Teig mit der Butter verteilen.

Ebenso mit den geraspelten Apfeln verfahren.

Von der langen Seite aufrollen.

In ca 2-3cm dicke Scheiben schneiden und auf ein mit
Backpapier ausgelegtes Backpapier legen.

Wer will kann die Schnecken jetzt mit Hagelzucker bestreuen.
Ca. 12-13 Minuten backen bis die Schnecken goldbraun sind.

Abkuhlen lassen. Wer mag mit Zuckerguss bestreichen.



