Betty Bossi

Cinnamon Rolls

@ 35 Min. + 1% Std. aufgehen lassen + 30 Min. backen

Ergibt 9 Stiick

KINDERTIPP

Echte
Zimtschnecken

Lassen Sie lhre Zimt-
schnecken wie richtige
Schnecken aussehen,
das macht sie gleich
noch attraktiver fir
Kinder. Das geht auch
ganz einfach: Plastik-
zahnstocher hin-
einstecken, Zucker-
augen mit wenig
Glasur ankleben und
trocknen lassen.

250g Mehl Mehl, Salz und Zucker in einer Schiissel mischen. Hefe
1TL Salz zerbrockeln, daruntermischen. Butter in Stiicke schnei-
2 EL grobkorniger Rohzucker den, mit der Milch beigeben, mischen, zu einem wei-

% Wiirfel Hefe (ca.10g) chen, glatten Teig kneten. Teig zugedeckt bei Raum-

35g Butter temperatur ca. 1% Std. aufs Doppelte aufgehen lassen.

1%dl Milch

125g Butter, weich Ofen auf 180 Grad vorheizen.

1259 grobkorniger Rohzucker Butter in einer Schissel verrithren, Zucker, Mehl und
30g Mehl Zimt darunterriithren.
2EL Zimt

Teig zu einem Rechteck von ca. 30 x40 cm auswallen.
Fiillung darauf verteilen, dabei ringsum einen Rand von
ca.1cm frei lassen. Teig von der Ldngsseite her aufrol-
len, mit einem Brotmesser ohne Druck in 9 Stiicke
schneiden. Schnecken mit Abstand auf einmit Back-
papier belegtes Blech setzen. Nochmals ca.15 Min.
aufgehen lassen.

2 EL Ahornsirup

509
27L

Puderzucker
Milch

Backen: ca. 30 Min. in der unteren Hdlfte des Ofens.
Herausnehmen, Schnecken noch warm mit dem Ahorn-
sirup bestreichen. Puderzucker mit der Milch verriihren,
streifenartig liber die Zimtschnecken trdufeln, auf ei-
nem Gitter etwas abkiihlen.

Tipp: Die Cinnamon Rolls schmecken frisch und lauwarm am besten.

Stiick: 342kcal, F16g9,Kh 47g,E5g
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