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Hinweis:


Das vorliegende Buch wurde sorgfältig erarbeitet und geprüft. Dennoch erfolgen alle Angaben ohne Gewähr und es kann keine Garantie für das Gelingen übernommen werden. Weder Autorin noch Verlag können für eventuelle Nachteile oder Schäden, die aus den im Buch vorgestellten Informationen resultieren, eine Haftung übernehmen.
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Hej!


Herzlich willkommen in meinem kleinen Zimtschnecken-Paradies!


Riecht ihr es schon? Diesen Duft von frischgebackenen Zimtschnecken? Hach, es gibt doch nichts Besseres, oder?


Stellt euch vor: Die Tür geht auf, man tritt über die Schwelle und sofort weht einem der Zimtschnecken-Duft um die Nase . Gleich fühlt sich alles ganz heimelig an und Gemütlichkeit macht sich breit.


Hört sich doch gut an. Und so zieht an vielen Tagen im Jahr ein leichter Zimtduft durch unser Haus, egal zu welche Jahreszeit. Denn Zimtschnecken schmecken das ganze Jahr, nicht nur um die Weihnachtszeit.


Das wissen auch die Skandinavier, denn überall gibt es dort Zimtschnecken. Und natürlich hat auch jedes Land dort sein eigenes Rezept. Diese stelle ich in diesem Buch ebenso vor, wie meine ganz persönlichen ungewöhnlichen Favoriten. Denn weil ich Zimtschnecken so liebe, habe ich andere Gebäck-Spezialitäten wie z.B. Macarons einfach „zimtschneckisiert“.


Ich hoffe, dass euch die Leckereien genauso gut wie mir schmecken und wünsche euch viel Spaß beim Nachbacken!


Und solltet ihr etwas auf Instagram & Co. posten, verlinkt mich gerne (@wienerbroedblog) und taggt den Post mit #rezeptvonwienerbroed.




Alles Liebe,


Katharina








TIPPS & TRICKS


Die klassischen Zimtschnecken werden aus Hefe- oder Plunderteig gemacht und manche stellt das vor ungeahnte Herausforderungen. Dabei ist Hefeteig keine Wissenschaft und funktioniert mit ein paar Tricks wunderbar:




	Die Milch oder das Wasser, in dem die Hefe gelöst wird, sollte nicht zu heiß sein. 35°C bis 40°C sind ideal, darüber ist es der Hefe zu heiß und sie geht nicht mehr auf.


	Ich nutze am liebsten Frischhefe, aber selbstverständlich funktioniert auch Trockenhefe. Zwei Päckchen Trockenhefe entsprechen einem Würfel Frischhefe.


	Übrigens: die Frischhefe sollte noch haltbar sein, sie verliert schnell ihre Gäreigenschaften.


	Nach dem Verkneten des Teiges in der Küchenmaschine (oder mit einem Handmixer mit Knethaken) diesen nochmals per Hand verkneten, am besten rundwirken. Dazu den Teig mit einer Hand von einem wegziehen. Dann diesen gezogenen Teig wieder zurück zur Teigmitte ziehen und dort mit dem Handballen festdrücken.


	Auch beim Gehen des Teiges sollte es nicht zu warm sein. Ich lasse meinen Teig meistens im Backofen gehen, bei 42°C Umluft, die Schüssel abgedeckt mit einem feuchten(!) Geschirrtuch.


	Zum Gehen in der Schüssel den Teig am besten immer zu einer Kugel formen und mit der Naht nach unten in die Schüssel geben.


	Der Teig darf beim Gehen nicht austrocknen, daher entweder mit Mehl besprenkeln, mit einem feuchten Tuch oder die Schüssel dicht, z.B. mit Frischhaltefolie oder Bienenwachstuch abdecken.


	Die von mir angegebenen Gehzeiten sind Erfahrungswerte, bis zu denen der Teig gut gegangen ist und sein Volumen etwa verdoppelt haben sollte. Im Zweifel lieber etwas länger gehen lassen.


	
Hefeteig lässt sich prima bereits am Vorabend vorbereiten! Dann geht er nicht an einem warmen Ort, sondern über Nacht im Kühlschrank, das funktioniert problemlos. Hier nur daran denken, den Teig rechtzeitig vor dem Weiterverarbeiten aus dem Kühlschrank zu nehmen, damit er sich wieder auf Raumtemperatur erwärmt und geschmeidig wird.


	Hefeteig geht immer zweimal: Einmal als Teig“klumpen“ und einmal als geformtes Gebäck. Das nennt sich Stückgare und macht das Gebäck nochmal schön fluffig. Für die Stückgare gelten die gleichen Regeln in Sachen Wärme und abdecken.


	Hefegebäck und damit Zimtschnecken schmecken am besten frisch aus dem Ofen. Ein bisschen abkühlen lassen, damit sich keiner verbrennt!





Noch ein paar Worte zu den Zutaten:




	Ich nutze für die Zimtzucker-Mischung am liebsten dänischen Brun Farin. Das ist brauner Zucker aus Zuckerrüben mit einem Anteil Zuckersirup, bzw. Melasse. In Deutschland besser erhältlich und daher bei den meisten Rezepten in diesem Buch angegeben, ist Muscovado-Zucker, der von den Eigenschaften sehr ähnlich ist, aber aus Zuckerrohr gewonnen wird. Hier sollte, weil er ungereinigt ist, auf Bio-Produkte zurückgegriffen werden.


	Die eben genannten Zuckersorten können aber auch einfach mit handelsüblichem braunem oder weißem Zucker ersetzt werden.


	Beim Zimt empfehle ich echten Ceylon-Zimt. Dieser ist qualitativ besser und gesünder, weil er fast kein Cumarin enthält.


	Grob gemahlener Kardamom ist in Deutschland so gut wie nicht erhältlich. Da von ihm aber ein besonderer Geschmack ausgeht, lohnt sich das schweißtreibende Mahlen der Kardamom-Kerne (aus den Kapseln, ohne Schale) auf jeden Fall!
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KLASSISCHE ZIMTSCHNECKEN REZEPTE


Die Klassiker, nicht nur aus Skandinavien
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KANELBULLE


Wenn jemand an Zimtschnecken denkt, kommt einem wahrscheinlich


zuallererst dieser Klassiker aus Schweden in den Sinn. Saftiger Hefeteig


und eine dicke Schicht aus Zimt-Zucker, obendrauf weißer Hagelzucker.


Da kommt sofort Bullerbü-Stimmung auf!


Für 24 Kanelbullar





	Zutaten

	Zubereitung





	
Teig


1/2 Würfel Hefe (frisch)


200 ml Milch (lauwarm)


475 g Mehl (Type 550)


75 g Zucker


1 Ei (M)


1 Prise Salz


75 g Butter (Raumtemperatur)

	Die Hefe in die Milch bröckeln und so lange umrühren bis die Hefe komplett aufgelöst ist.


Das Mehl in eine große Rührschüssel geben und eine Kuhle in das Mehl formen. Da hinein den Zucker, das Salz und das Ei geben und langsam mit einem Knethaken verkneten. Dabei die Hefemilch dazugießen. Dann die Butter hinzufügen und so lange alles verkneten, bis ein schöner glatter Teig entsteht, der nicht klebt (sollte er doch kleben, einfach Mehl dazugeben).


Den Teig für ca. 45 Minuten gehen lassen.








	
Füllung


75 g Zucker


50 g Butter (geschmolzen)


2 TL Zimt (gemahlen)


1/2 TL Kardamom (gemahlen)

	Den Teig als Rechteck auswellen, die lange Seite sollte mindestens zweimal so lang sein wie die breite Seite. Den Zucker mit dem Zimt und dem Kardamom mischen.


Das Teigrechteck jetzt mit der geschmolzenen Butter bestreichen und zügig mit der Zucker-Zimt-Kardamom-Mischung bestreuen, nicht so dick, schön gleichmäßig, sonst fällt alles beim Rollen runter.
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