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Zimtschnecken
mit Biscoff®

PORTIONEN 12 Schnecken

ZUTATEN

Teig:

560 g Mehl + etwas mehr zum
Bestdauben der Arbeitsflache
240 g warme Milch

100 g Kristallzucker

70 g weiche Butter

10 g Trockenhefe

2 Eier

2 TL Salz

1/4 TL Backpulver

Fiillung:

150 g Biscoff® Crumbs

150 g brauner Zucker

100 g geschmolzene Butter

Topping:
4 EL geschmolzene Biscoff® Creme
2 TL Puderzucker

Biscoff

ZUBEREITUNG

1. Die warme Milch in eine Schissel geben und die Hefe hinzufligen.

Die beiden Zutaten mit einem Loffel verriihren und die Mischung dann
5 Minuten lang gehen lassen, bis sie schaumig wird. Gebe Eier, Butter
und Zucker dazu und verrihre alles griindlich mit einem Handmixer,
sodass eine gleichmalige Masse entsteht .

. Den Rihraufsatz entfernen und Knethaken einsetzen. Flige nach und

nach Salz und Mehl hinzu (mit 3/4 des Mehls beginnen, den Rest nur bei
Bedarf verwenden). Den Teig 7-10 Minuten auf hochster Stufe
verkneten. Er sollte noch klebrig sein und an den Randern der Schiissel
haften bleiben. So ist er perfekt und es bedarf keiner weiteren Zugabe an
Mehl.

. Spriuhe eine grolRe Schiissel mit Backtrennspray ein. Fiille den Teig hinein

und decke ihn mit einem Tuch ab. Stelle ihn an einen warmen Ort und
warte 30-45 Minuten. Das Volumen des Teigs sollte sich in etwa
verdoppeln.

. Nun die Biscoff® Crumbs mit dem braunen Zucker und der

geschmolzenen Butter vermischen.

. Die Arbeitsflaiche bemehlen und den Teig mit einem Nudelholz zu einem

Rechteck ausrollen. Verteile die Biscoff Crumbs®-Mischung gleichmaRig
mit einem Spatel darauf (unten einen kleinen Streifen frei lassen, da so
der Teig beim Aufrollen an sich selbst haftet und schonere Schnecken
entstehen). Dann den Teig (beginnend an der langeren Seite) von oben
nach unten moglichst eng aufrollen, um eine schéne gleichmaRige Rolle
zu formen.

. Mit einem scharfen Messer die Rolle in 12 gleich grol3e Stiicke schneiden

und in eine gefettete Backform legen (optional: in Form eines
Weihnachtsbaums). Decke das Blech mit einem Tuch ab und lasse die
Schnecken auf die doppelte GroRe aufgehen (20-30 Minuten).

. Heize den Ofen auf 170°C vor.
. Die Schnecken fiir 20-25 Minuten in den Ofen schieben. Sobald sie leicht

gebraunt und in der Mitte durchgebacken sind herausnehmen und etwas
abkuhlen lassen.

. Die erwarmte, geschmolzene Biscoff® Creme (ber die Schnecken

traufeln. Noch warm mit etwas Puderzucker servieren!

Entdecke mehr auf
unserer Website:
www.lotusbakeries.de




