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ROSENHEIM SEIT 1957

Zimtschnecken | Haselnuss | Kaiser schmarrnzucker

Dauer: 2h30min
Schwierigkeit:  Leicht
Zusatzinfos: Vegetarisch

Zutaten fur 10 Stuck:

Equipment

1 K iichenmaschine oder Handrihrer
1 Back- oder Auflaufform ~@ 30 cm
Hefeteig

270ml  Milch

60g Butter

% Wiirfel frische Hefe

500g Weizenmehl, Typ 550
1TL Bourbon Vanillezucker
509 Zucker
1 Prise Salz
Weiche Butter fir die Form
Kaiserschmarrnzucker
Mehl fir die Teigverarbeitung
Glasur
2EL Frischkase
5-6 EL  puderzucker
2-3EL Milch
1EL Bourbon Vanillezucker
Fullung
~100g Weiche Buitter
~100g Geriebene, gertstet Piemonteser Haselniisse
5EL Kaiserschmarrnzucker

Zubereitung

Hefeteig

1 Milch und Buitter in einem kleinen Topf erwérmen (nicht wérmer als 40°C!), dabei die Butter schmelzen lassen.

2 DieHefein ca. 50 ml der warmen Milch aufl6sen.
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Nun Mehl, Vanillezucker, Zucker und eine Prise Salz in einer Rihrschiissel mischen, die aufgel dste Hefe sowie
3 diewarme Milch/ Butter Mischung zugeben und mit dem Knethacken der Kiichenmaschine oder dem
Handruhrer zu einem glatten Teig verarbeiten.

4 DenTeigzueiner Kugel Rundschleifen und zugedeckt an einem warmen Ort fir ca. 60 Min. gehen lassen.

In der Zeit:

=

Auflaufform mit weicher Butter ausstreichen und mit reichlich Kaiserschmarrnzucker ausstreuen.

2 Fir die Glasur den Frischkéase mit Puderzucker und etwas Milch klumpen-frei glattriihren, bel Seite stellen.
3 DieButter fur die Fullung cremig aufschlagen.

4 Backofen auf 180°C (Umluft 160°C) vorheizen.

Hat der Hefeteig nach der Gehzeit sein V olumen deutlich vergroRert so wird er auf der bemehlten Arbeitsflache
mit bemehlten Handen sorgsam flachgedriickt und mit dem Rollholz etwa 1 cm dicken Rechteck (ca. 30 x 40
cm) ausrollen. Jetzt mit der cremigen Butter gleichmaliig dick bestreichen, mit den geriebenen Haselnlissen und
reichlich Kaiserschmarrnzucker bestreuen, die Rander etwas freilassen.

Nun das Teig-Rechteck an den kurzen Seiten ca. 1 cm einklappen und anschlief3end von der unteren, langen
Seite sorgsam aufrollen. Mit einem scharfen Messer in 10 gleich grof3e Scheiben schneiden.

Die Scheiben mit der Schnittfléache nach Oben und mit ausreichend Abstand in die Auflaufform legen. Jetzt
7 nochmals abgedeckt fur etwa 30 Min. gehen lassen, dann fiir ca. 25 Min. auf der mittleren Einschubleiste
goldbraun backen.

Nach dem Backen etwas abkiihlen lassen und die Glasur mit dem Loffel Uber die noch warmen Zimt-
Hasel nussschnecken verteilen und am besten mit einer Tasse frischem Kaffee sofort geniefzen!
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