Zimtschnecken mit Pekannissen und Karamell

Ingrédients

* 200g Vollmilch

* 15g frische Hefe

* 500g Weizenmehl oder T45
e 2 Eier

* 10g Salz

* 60g Zucker

¢ 180g Butter

* 75g weiche Butter

* 120g brauner Zucker

* 2 Esslsffel gemahlener Zimt
* 100g Vollrahm fir das Backen

Préparation

1. Episode 2 meiner Cinnamon Rolls-Serie in diesem Herbst, eine Variante mit Pekanniissen &amp; Karamell.

2. Ein schon fluffiger Hefeteig, knackige Pekanniisse, Zimt natiirlich, ein Frischkése-Frosting und cremiges
Karamell, das erwartet Sie  Zutaten :Ich habe gemahlenen Zimt und Pekanniisse von Koro verwendet: Code
ILETAITUNGATEAU fisr 5% Rabatt auf die gesamte Website (nicht affiliiert).

3. Material :Ich habe meinen Cooking Chef von Kenwood verwendet / Code FLAVIE = 3 kostenlose Zubehorteile
beim Kauf des Roboters / Code FLAVIE2 = 20% Rabatt auf alle ZubehérteileZubereitungszeit : 40 Minuten
Vorbereitung + 25 Minuten Backzeit + mindestens 3 Stunden RuhezeitFiir etwa zehn Cinnamon Rolls (bis zu 14-
15, wenn Sie kleinere machen): Hefeteig: Vollmilch frische Hefe Weizenmehl oder T45 2 Eier Salz Zucker
Butter Gief3en Sie die Milch und die zerbréckelte frische Hefe in die Schissel des Roboters.

4. Decken Sie es mit Mehl ab, fiigen Sie dann Zucker, Salz und Eier hinzu.

5. Kneten Sie bei niedriger Geschwindigkeit 10 bis 15 Minuten lang, der Teig sollte sich von den Wéinden des
Roboters I&sen.

6.  Figen Sie die in kleine Stiicke geschnittene Butter hinzu und kneten Sie erneut, bis die Butter gut
eingearbeitet ist, der Teig sich wieder von den Wénden der Schijssel 16st und beim Dehnen einen Schleier bildet.

7. Lassen Sie den Teig 30 Minuten bei Raumtemperatur gehen, formen Sie dann eine Kugel, decken Sie sie ab
und stellen Sie sie mindestens 2 bis 3 Stunden in den Kishlschrank, wenn méglich Gber Nacht.

8.  Zimffillung: weiche Butter brauner Zucker 2 Esslsffel gemahlener Zimt Mischen Sie die 3 Zutaten, bis Sie
eine gut homogene Mischung haben.

9. Rechteck (ca.

10. 60 x 30 cm) aus und verteilen Sie die Zimtfillung gleichmé&fBig auf der gesamten Teigoberfléche.
11. Figen Sie gehackte Pekanniisse hinzu.

12.  Rollen Sie den Teig zu einer grofien Rolle.

13. Schneiden Sie Rollen von etwa 3-4 cm Dicke (versuchen Sie, sie nicht zu sehr zu zerdriicken; wenn nétig,
kénnen Sie den Teig vorher etwas kiihlen).

14.  Legen Sie sie in eine Form und lassen Sie Platz zwischen ihnen, sie werden sich mindestens verdoppeln.
15. Lassen Sie sie etwa 1 Stunde bei Raumtemperatur gehen, gief3en Sie dann die Sahne gleichméflig dariber.
16.  Backen Sie sie etwa 25 Minuten lang bei 180°C.

17. Bereiten Sie das Frosting vor, indem Sie die 3 Zutaten von Hand oder mit einem elektrischen Mixer
schlagen.



18.  Lassen Sie die Cinnamon Rolls einige Minuten abkiihlen, bevor Sie das Frosting hinzufigen.

19. Fiigen Sie dann das Karamell und gehackte Pekanniisse hinzu und genief3en Sie!
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