Zutaten:

* Fur den Teig

* 200g Hermannteig

* 350 g Mehl

* 110 ml lauwarme Milch
+ 10 g frische Hefe

60 g zerlassene Butter
oder Rapsol

1 Prise Salz
% TL Zimt

Fir die Fullung

40 g zerlassene Butter
oder Rapsal

* 50 g Zucker

e 1TLZimt

Zimtschnecken aus
Hermann - Teig

Bei 200 Grad /Umluft (ohne
Vorheizen), ca. 30 Minuten
backen, bis die Schnecken
goldbraun sind.
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Alle Zutaten flr den Teig in eine
Rihrschissel geben. Erst mit den
Knethaken des Mixers, dann mit den
Handen gut sruchkenten, bis eine glatte
Kugel entsteht.

Teig abgedeckt im Warmen gehen lassen
(ca. 30 Minuten).

Den Teig auf eine leicht bemehlte
Arbeitsflache geben und zu einer
diinnen, rechteckigen Flache ausrollen.
Die zerlassene Butter bzw das Rapsol mit
dem Zucker und dem Zimt mischen. Die
Teigflasche mit der Mischung
bestreichen. Den teig in diinne Streifen
schneiden und zu Schnecken aufrollen.
Die Stiicke auf ein mit Backpapier
ausgelegtes Backblech geben und etwas
flach driicken und mit der Gbrigen Butter-
Zuckermischung bestreichen. Nochmals
10 Minuten gehen lassen.



