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LIMTSCHNECKEN




DAS PRINZIP ZIMTSCHNECKE

sUSS GEFULLT

Eine Mischung aus Zimt und Zucker ist die
klassische Fiillung. Mit etwas Experimentier-
freude lasst sich die nattrlich variieren und

—  abwandeln —erlaubt ist, was schmeckt!

FLUFFIGER TEIG
TOLL GEROLLT

Basis der meisten Zimt-
schnecken ist ein weicher
Hefeteig, der gefillt und
aufgerollt luftig aufgeht.
Alternativen wie Quark-
Ol- oder Joghurtteig sind
ebenfalls willkommen!

COOL & NEU GETOPPT

Wer hétte das gedacht? Auf klassische Zimtschnecken lasst sich noch eins draufsetzen —

mit unterschiedlichem Guss, Frosting und Topping wird aus jeder ein kleines Kunstwerk.
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SO GEHT’S: HEFETEIG

HEFE ANSETZEN

Frische Hefe zerbrockeln und mit Zucker und
lauwarmer Flussigkeit verriihren. Zugedeckt
stehen lassen: Nach 10-15 Min. ist sie aktiviert,
schdumt und blubbert. Trockenhefe kann ein-
fach direkt mit dem Mehl gemischt werden.

KNETEN

Hefeteig sollte gut 5-6 Min. auf kleiner Stufe
geknetet werden, bis er sich verbunden hat. Er
darf dann noch feucht und weich sein. Erst
beim Kneten auf hoher Stufe (wieder 5-6 Min.)
wird er trockener, fester und elastisch.
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VERRUHREN

Der Hefeansatz wird mit weiterer Flussigkeit,
Mehl und den anderen Zutaten verrihrt, zu-
nachst auf kleinster Stufe — so kann je nach
Konsistenz evtl. noch Flissigkeit oder Mehl
nachgegeben werden.
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GEHEN LASSEN

Der Teig muss zugedeckt (damit er nicht aus-
trocknet) an einem warmen, zugfreien Ort ge-
hen, bis er sich — so die Faustregel — etwa ver-
doppelt hat. Wichtig: Nach dem Formen sollte
er ein zweites Mal gehen.



DIE GRUNDZUTATEN

MEHL

Ideal fur Hefeteige ist das »normale«
Mehl, d. h. Weizenmehl (Type 405) so-
wie Weizenmehl (Type 550): Durch
kraftiges Kneten bildet es ein stabiles
Glutengerust, der Teig bleibt in Form
und geht locker auf.

EIGELB

Ganze Eier kénnen
Hefeteig trocken ma-
chen, darum wird oft
nur das Eigelb ver-
wendet. Der Teig
wird damit saftiger
und bekommt eine
schéne gelbliche
Farbung.

ZIMT

Sorgt fiir die typische, wohlig-
warme Wiirze. Cassia-Zimt enthalt
viel Cumarin, das in groBen Men-
gen ungesund sein kann. Deshalb
Ceylon-Zimt bevorzugen!

HEFE

Y2 Wiirfel frische Hefe (ca. 21 g)
reicht fir 500 g Mehl und kann
durch 1 Tltchen Trockenhefe
(7 g) ersetzt werden.

MILCH

Ihr Fett macht Teige geschmeidig
und dehnbar. Bei den gebackenen
Schnecken sorgt Milch dann fur
feine Poren und lasst die Kruste
weich und goldbraun werden.

- BUTTER
* Durch Butter wird
~  Hefeteig gehalt-
ﬁ voller, deutlich
3 f feuchter und ge-
~ schmeidiger. Im-
mer weiche Butter
dazugeben!

ZUCKER

WeilB3er Haushaltszucker, kraftiger Roh-
rohrzucker oder brauner Zucker mit de-
zentem Karamellaroma — selbst bei Sti3e
|asst sich variieren.



INHALT

Offnen Sie die Klappen dieses Buches.
Dort finden Sie die wichtigsten Infos zum Thema auf einen Blick!
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Entdecken Sie bei einigen ausgewahl-

ten Rezepten ganz besondere Tipps

mit verbliffendem Insiderwissen.

Aha-Momente garantiert!

E Die Backzeiten kénnen je nach Herd variie-

ren. Unsere Temperaturangaben beziehen

sich auf das Backen im Elektroherd mit

Ober- und Unterhitze.
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Fiir 15 Stiick « 50 Min. Zubereitung + 3 Std. 15 Min. Ruhen + 30 Min. Backen o
Pro Stiick ca. 320 kcal, 5 g E, 15 g F, 42 g KH

LZIMTKNOTEN

AUS SCHWEDEN & NORWEGEN

FUR DEN TEIG

250 ml Milch (1,5 % Fett)
1 Wiirfel Hefe (ca. 42g)
100 g Zucker

550 g Mehl

Salz

100 g weiche Butter

FUR DIE FULLUNG
2TL Zimtpulver

120 g Zucker

150 g sehr weiche Butter

SO GELING’'TS

Die einzelnen Streifen nicht
ziehen, sondern besser an bei-
den Seiten beidhandig fassen
und die Mitte mehrmals leicht
auf die Arbeitsflache schlagen.
Der Teig wird so durch das ei-

gene Gewicht langer.

1 Milch lauwarm erhitzen. Die Hefe zerbroéckeln und mit

der Halfte der Milch und 1 TL Zucker verrihren, 10-15 Min.
stehen lassen. Restlichen Zucker, Mehl, 1 TL Salz und Butter in
Fléckchen mischen. Hefeansatz und brige Milch dazugeben.
Alles auf kleiner Stufe 4-6 Min. mit den Knethaken kneten, bis
sich alles verbunden hat, dann weitere 15-25 Min. auf hochster
Stufe weiterkneten, bis ein elastischer, glatter Teig entstanden
ist. Den Teig zugedeckt 1-2 Std. gehen lassen.

2 Fur die Fillung Zimt und Zucker mischen. Teig auf einer
bemehlten Arbeitsflache zu einem Rechteck (45 x 30 cm)
ausrollen. Mit der weichen Butter bestreichen, mit Zimtzucker
bestreuen. Das untere Teigdrittel I&dngs nach oben schlagen,
das obere Teigdrittel darliberlegen — der Teig ist nun dreilagig.
Den Teig erneut zu einem Rechteck (45 x 25 cm) ausrollen und
am offenen Rand leicht festdriicken.

3 Den rechteckigen Teig quer in 15 ca. 3 cm breite Streifen
schneiden. Jeden Streifen etwas verldngern (s. Tipp), dann
zweimal um den leicht gespreizten Mittel- und Zeigefinder
wickeln, zuletzt das Teigende direkt zwischen den Fingern
von oben nach unten durchfiihren und unten festdriicken. Die
Knoten jeweils von den Fingern abnehmen und mit Abstand
zueinander auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech legen.
Zugedeckt an einem warmen Ort 45-60 Min. gehen lassen.

4 Backofen auf 220° vorheizen. Die Zimtknoten im heiBen
Ofen (Mitte) in 10-12 Min. goldbraun backen.

ECHTE KLASSIKER

17



Fiir 1 Springform (26 cm &J; 8 Stiick) « 1 Std. 15 Min. Zubereitung + 2 Std. Ruhen + 25 Min. Backen o
Pro Stiick ca. 355 kcal, 10gE, 11 gF, 56 g KH

MATCHA-SESAM-SCHNECKEN

125 ml Milch

Y% Wiirfel Hefe (ca. 21g)
50g Zucker

350 g Mehl (+ Mehl zum Arbeiten)
2 EL Matchapulver

Salz

80 g Sahne

2 Eigelb (L)

70 g dunkler Sesam

150 g fliissiger Honig
1% TL Zimtpulver
Butter fiir die Form

EINKAUFSTIPP

Dunkle Sesamsamen bilden ei-
nen tollen Kontrast zum griinen
Teig. Sie sind am besten in Bio-
ladden zu bekommen. Ansons-
ten hellen Sesam verwenden.

24 KREATIV AM TEIG GEDREHT

EIN ECHTER HINGUCKER

1 Die Milch lauwarm erwdrmen. Die Hefe hineinbréckeln

und mit 1 TL Zucker verrihren, 10-15 Min. stehen lassen. Den
tbrigen Zucker mit Mehl, Matchapulver und %2 TL Salz in einer
Rihrschissel mischen. Die Sahne lauwarm erhitzen, in einer klei-
nen Schiissel mit 1 Eigelb verquirlen und mit dem Hefeansatz
zum Mehl geben. Alles mit den Knethaken des Handriihrgeréts
auf kleiner Stufe 4-6 Min. verkneten, dann auf hochster Stufe

in 5-8 Min. zu einem glatten Teig kneten. Teig zugedeckt an
einem warmen Ort 1 Std. gehen lassen.

2 Inzwischen den Sesam im Blitzhacker fein zerkleinern und mit
Honig und Zimt mischen. Die Springform fetten. Teig auf einer
bemehlten Arbeitsflache kurz zusammenkneten, dann in acht
Portionen teilen. Jede Portion zu einem Rechteck (15 x 20 cm)
ausrollen, jeweils mit gut 1 EL Sesammasse bestreichen und von
der Langsseite her aufrollen.

3 Die Rollen langs mittig so durchschneiden, dass sie an einem
Ende gerade noch zusammenhalten. Die beiden Strénge dann
mit den Schnittflaichen nach oben ineinanderdrehen. Diesen
»Zopf« zu einem Ring zusammendrehen, das lose Ende unten

in der Mitte festdriicken. Schnecken nebeneinander in die Form
legen. Zugedeckt an einem warmen Ort ca. 1 Std. gehen lassen.

4 Den Backofen auf 175° vorheizen. Das Ubrige Eigelb

mit 2 EL Wasser verquirlen. Die Schnecken damit bestreichen
und im heifBen Ofen (unten) ca. 25 Min. backen. Herausnehmen
und noch warm genieBen.









Fiir 12 Stiick « 50 Min. Zubereitung + 2 Std. 30 Min. Ruhen + 20 Min. Backen o
Pro Stiick ca. 300 kcal, 7 g E, 10 ¢ F, 43 g KH

QUARK-HIMBEER-SCHNECKEN

FUR DEN TEIG

75 g Butter

240 ml Milch

% Wiirfel Hefe (ca. 21 g)

50g Zucker

500 g Mehl (+ Mehl zum Arbeiten)
Salz

2 Eier (M)

FUR DIE FULLUNG

25 g Butter

250 g Magerquark

1 Eigelb

70 g Puderzucker

1 EL Vanillepuddingpulver
200 g Himbeeren

FRUCHTIG-FRISCH

1 Die Butter schmelzen und lauwarm abkihlen lassen. Inzwi-
schen die Milch lauwarm erhitzen, die Hefe hineinbrockeln und
mit 1 EL Zucker verrihren, 10-15 Min. stehen lassen.

2 Ubrigen Zucker (ca. 40 g) mit Mehl und %2 TL Salz in einer
Rihrschissel mischen. Eier verquirlen, mit Butter und Hefean-
satz dazugeben. Alles auf kleiner Stufe mit den Knethaken
des Handrihrgeréts 4-6 Min. kneten, bis sich alles verbunden
hat, dann weitere 6~7 Min. auf hoher Stufe zu einem glatten,
elastischen Teig verkneten. Teig in eine mit Mehl ausge-
stdubte Schiissel legen und zugedeckt an einem warmen

Ort 1-1 %2 Std. gehen lassen, bis sich der Teig verdoppelt hat.

3 Inzwischen fir die Fillung die Butter schmelzen und leicht
abkihlen lassen, dann mit Quark, Eigelb, Puderzucker und
Puddingpulver glatt verriihren. Die Himbeeren vorsichtig wa-
schen, trocken tupfen und evtl. halbieren.

4 Den Teig auf einer leicht bemehlten Arbeitsflache kurz zu-
sammenkneten, dann zu einem Quadrat (40 x 40 cm) ausrollen.
Die Quark-Eigelb-Creme gleichméaBig darauf verstreichen, die
Himbeeren aufstreuen. Den Teig aufrollen und mit der »Naht«
nach unten auf die Arbeitsflache legen. Die Rolle in zwolf
Scheiben schneiden. Scheiben auf ein mit Backpapier ausge-
legtes Blech legen und 30-45 Min. gehen lassen.

5 Den Backofen auf 180° vorheizen. Die Schnecken im heif3en
Ofen (unten) ca. 20 Min. backen.

GENIAL GEFULLT & FEIN GETOPPT
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Fiir 1 Kastenform (30 cm; 15 Stiicke) o 1 Std. 15 Min. Zubereitung + 5 Std. 40 Min. Ruhen + 45 Min. Backen
Pro Stiick ca. 340 kcal, 7 g E, 19 g F, 37 g KH

LIMT-SCHOKO-BABKA

FUR DEN TEIG

100 ml Milch

% Wiirfel Hefe (ca. 30g)

100 g Zucker

400 g Mehl (+ Mehl zum Arbeiten)
Salz

2 Eier (M)

2 Eigelb

80 g sehr weiche Butter

FUR DIE FULLUNG

200 g schnittfester Nussnugat

50 g Butter (+ Butter fiir die Form)
1 TL Zimtpulver

50 g Schokotripfchen

80 g gehackte Haselnusskerne

48 NEU IN FORM GEBRACHT

FEIN IN FORM

1 Milch lauwarm erhitzen, dann mit Hefe und 1 TL Zucker
verrihren, 10-15 Min. stehen lassen. Mehl, 2 TL Salz und
lbrigen Zucker mischen. Eier und Eigelbe in einer Rihrschissel
mit den Ruhrbesen des Handrihrgeréts cremig weil3 rithren.
Erst die Mehlmischung, dann den Hefeansatz dazugeben. Alles
mit den die Knethaken ca. 5 Min. auf kleiner Stufe verkneten,
weitere 5-8 Min. auf héchster Stufe. Die Mischung zugedeckt
ca. 10 Min. stehen lassen. Dann die Butter stlickchenweise
unterkneten und den Teig weitere 10 Min. kneten. Teig zuge-
deckt 2-3 Std. an einem warmen Ort gehen lassen.

2 Fir die Fillung Nussnugat, Butter und Zimt tiber dem hei-
Ben Wasserbad schmelzen und leicht abkiihlen lassen. Teig kurz
durchkneten, zugedeckt weitere 15 Min. gehen lassen.

3 Die Form mit Butter fetten. Teig auf einer bemehlten
Arbeitsflache zu einem Rechteck (30 x 40 cm) ausrollen. Mit
Nugatcreme bestreichen, mit Schokotrépfchen und Haselnis-
sen bestreuen. Teigrechteck von der kurzen Seite her aufrollen,
Rolle langs halbieren. Die Halften mit der Schnittseite nach
oben ineinander verschlingen. Auf Formlange zurechtdriicken,
dann in die Form legen. Zugedeckt 12-2 Std. gehen lassen.

4 Backofen auf 180° vorheizen. Babka im heiBen Ofen (unten)
in 15-20 Min. goldbraun backen. Hitze auf 160° reduzieren

und weitere 20-25 Min. backen, falls nétig, Babka mit Perga-
mentpapier bedecken. Herausnehmen, auf einem Kuchengitter
abkuhlen lassen, dann aus der Form stlrzen.






SCHNELLES ON TOP

FEINER GUSS o
Er sorgt dafiir, dass Schnecken lan- !
ger saftig bleiben: Im Handumdre-

hen fertig ist der klassische Puder- =5
zuckerguss, der mit Zitronensaft,

Rum oder etwas Milch angeriihrt

wird. Ebenfalls fix on top: ge-

schmolzene weil3e, helle oder

dunkle Schokoladenkuvertire.

SCHICKES FROSTING

Ein Haubchen sieht gut aus und
bringt neue Aromen ins Spiel. Ne-
ben dem klassischen Frischkase-
Frosting kénnen Sie Zimtschnecken
auch schnell mal mit einem Klecks
Mascarpone oder Nuss-Nugat-
Creme, mit fertig gekauftem hellem
Mandelmus, griiner Pistaziencreme,

Beerenpliree aus dem Glas oder
Karamellsauce verschénern.

BUNTE KRONUNG

Bestreuen Sie Guss oder Frosting
zuséatzlich noch mit Leckereien un-
terschiedlichster Art: Bananen-
scheiben, Apfelstiickchen oder
Beeren, Nisse, gehackte Schoko-
lade, Keksbrosel oder zerkleinerte
Pralinen, Schokolinsen oder Zu-
ckerstreusel machen sich auf den
Schnecken besonders gut.
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ZIMT & MEHR

NOCH WURZIGER
Zimt ist wunderbar, aber gemischt mit anderen Gewiirzen kénnen Zimtschnecken noch einen
kleinen anderen Twist bekommen. Ein perfektes Match mit Zimt bilden Anis, Muskatblte,

Nelken oder auch Kardamom.

FRISCH & FRUCHTIG
Manche Obstsorten passen perfekt zu Zimt. Klein gewiirfelt ergédnzen Apfel, Bananen oder
Pfirsiche die Zimtfillung. Auch fein und frisch: abgeriebene Zitronen- oder Orangenschale.

ECHT NUSSIG
Zimt und NUsse kennen wir als eine klassische Kombi aus der Weihnachtsbéckerei. Gehackte

Walnuss- oder Pekannusskerne, Mandeln, Sesam oder exotische Kokosraspel machen sich aus

diesem Grund sehr gut in der Zimtfillung.
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SO GEHT’S: SCHNECKEN FORMEN

FULLEN ROLLEN
Den Teig flach ausrollen, mit flissiger oder wei- Den Teig von der im Rezept angegebenen Seite
cher Butter bestreichen und mit Zimtzucker bis her gleichmaBig und nicht zu locker aufrollen,
zum Rand bestreuen. Den Zucker nach Wunsch dabei in Form driicken. Mit der »Naht« nach un-
mit dem Teigroller leicht einrollen. ten hinlegen, offene Enden gerade formen.
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SCHNEIDEN FORMEN
Rolle mit einem scharfen Messer in Scheiben Die Schnecken mit der Schnittflache nach oben
schneiden. Alternativ ein Stlck Kiichengarn um mit etwas Abstand zueinander in eine Form
die Rolle schlingen, oben verkreuzen, dann in oder auf ein Blech legen, leicht flach und ge-

die entgegengesetzte Richtung ziehen. rade dricken.



ZIMTSCHNECKEN-

Naschen Sie sich gliicklich!

Die einen kennen sie aus ihrer Kindheit, die anderen entdecken sie gerade neu:
Ob trendy Matcha-Sesam-Schnecke oder klassische Nuss-Schnecke —
hier finden Sie alle Varianten der siiBen Leckerei, deren Fangemeinde wachst
und wachst und wachst. Werden auch Sie Fan — spatestens nach dem
ersten Bissen in lhre selbstgebackene Lieblingsschnecke.

Die besten Zimtschnecken- und Toppingrezepte
fiir jeden Geschmack!
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