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ZlmtSChHECken (DUtCh Oven) von Janine Truschner

Mengen fir 30 Personen
Bevor du beginnst, achte darauf, dass die Butter Zimmertemperatur hat.

1. Gib das Mehl, die Butter und die Gewiirzmischung mit Zimt in eine Riihrschissel. Erwarme die Milch leicht in einen
Topf (nicht Gber 40°C) und I6se den Zucker darin auf. Zerbrosele die Hefe mit der Hand und gib sie in den Topf.
Ruhre die Mischung griindlich um und gieR3e die flissige Mischung in die Ruhrschiissel.

2.Knete die Zutaten fiir ca. 10 Minuten am besten mit einer Kiichenmaschine, bis ein Hefeteig entstanden ist.

3.Decke die Rihrschiissel mit einem Handtuch ab und lasse den Hefeteig fir 1-2 Stunden an einem warmen Ort
gehen.

4.Mische in der Zwischenzeit die Butter mit dem Zucker und der Gewirzmischung fir die Fillung. Verrihre die
Zutaten mit einem Schneebesen. Gib den Vanillepudding und das Apfelmus dazu und rithre weiter. Die kalte Fullung
kann leicht kdrnig aussehen, weil sich die Butter mit dem Apfelmus nicht perfekt verbindet. Lass dich davon nicht

verunsichern, sie lasst sich trotzdem perfekt auf dem Teig verteilen.

5. Gib Frischkéase, Butter, Puderzucker und Zitronensatft fiir das Frosting in eine Schissel und verriihre die Zutaten zu
einer glatten Masse. Diese wird spater Uber die fertigen Zimtschnecken verteilt.

6. Verteile etwas Mehl auf der Arbeitsflache und roll den Hefeteig so diinn wie mdglich zu einem Rechteck aus.

7. Verteile die Fullung gleichméaRig auf dem Rechteck.

8. Roll das Rechteck von der kurzen Seite auf, sodass eine gefllte Rolle entsteht.

9. Schneide die Rolle in ca. 5 cm lange Stiicke.

Fette den Dutch Oven mit der Butter aus. Verteile die Zimtschnecken mit Abstand (etwa fingerbreit) auf dem Boden
des Dutch Oven und schlie3e ihn. Stell den Dutch Oven in den indirekt beheizten Bereich des Grills. Lege etwa 5

Kohlestiicke auf den Deckel und ca 4 Stiick darunter.

Backe die Zimtschnecken fiir 60 Minuten. Offne ihn die letzten 5 Minuten, damit die Zimtschnecken leicht braunen.
Alle 20 Minuten den Backfortschritt kontrollieren

Quelle: https://www.futterattacke.de/zimtschnecken-backen-rezept/

1.5 kg Mehl
7.5 dl Milch

Rezept online: https://www.lagerkochbuch.ch/recipes/zimtschnecken-dutch-oven--10



60 g Hefe
210 g Butter
180 g Zucker
12 TL Zimt
30 g Butter  zum Dutch Oven einfetten

270 g Butter  Ab hier ist alles fur die Fullung
180 g Zucker
12 TL Zimt

150 g Vanillecreme (fertig)  3EL
150 g Apfelmus
360 g Frischkdse  Frosting

60 g Bultter
360 g Puderzucker
3.0 ml Zitronensaft

Rezept online: https://www.lagerkochbuch.ch/recipes/zimtschnecken-dutch-oven--10



