500g Mehl Typ 550
250 ml Sojamilch

] W[]nfe| He\ce

60 g Rohrohrzucker
80 gMagarine

2 TL gehéurterZimt
1L gestr. Salz

2 kel

Litronensaft

50 g Magarine geschmo]zen
200 g Pu&erzucl(er

etwas Wasser

1.Das Mehl in eine Schiissel sieben. Den Hefewiirfel zerbrsseln und mit 3 EL handwarmer Milch und einem Loffel
Rohrohrzucker verrithren. Die Helfemischung in eine Mulde im Mehl ge|9en, mit etwas Mehl bestauben und 10 min an einem
warmen Ort gehen lassen.

2. Derweil die Pﬂanzenmargarine sckmelzen und Aie Milch dazugeloen, sodass Ioeides handwarm ist.

3. Zucker, Zimt, Salz, Margarine und Milch zum Mehl mit der HeFemischung geben und mit dem Knethaken solange kneten,
bis ein homogenerTeig entsteht. Wenn AerTeig an der Schiissel kleben bleibt, noch etwas Mehl hinzuFﬁgen.

4 Die Teigsclﬂ]sse| mit einem sauberen Kiichentuch abdecken und mindestens 30 min gelqen lassen. Das ge'ingt gut, wenn
man den Bacl(o{‘en auFBO Grad vorheizt und clann auF3O Grad herunterste”t, wenn man die TeigschUssel hineinste”t.

b.Die Ap]tel sché|en, entkernen und wiirfeln und mit dem Zitronensaft erhitzen, bis die Apre|sti]cl<e weich sind. Gut alotroplfen
lassen.

6. Den Teig auf einer bemehlten Flache auf Backlolechgré&e ausrollen. Mit der geschmolzenen Margarine groﬁzugig
bestreichen. Die AppelstUchken gleichmé&ig verteilen und die Teigﬂéche mit Zimt und Zucker groﬁzugig bestreuen. Dabei |
cm Rand lassen.

7. Den Teig vorsichtig aufrollen und in ca. 3 em dicke Scheiben schneiden.

8. Diese gleichméfgig auf einem Backblech mit Backpapier verteilen. Das Blech mit einem sauberen Tuch abdecken und noch

ma| 15 min gehen |assen.

9. In (Jieser Leit den O\Cen auF225 Gra(J (Ober—/Unterhitze) vorheizen. Das Backloleclq in Olfen geloen, den O\Cen auFQBO Grad
hochstellen und die Schnecl«en 10 Minuten backen.

10. Nach dem Erkalten aus dem Puderzucker mit etwas Wasser einen Zucl&erguss herstellen und die Schnecken damit

Ioestreic,nen.

Que”e: lnttps://www.che{:koch.de/rezepte/2598681408229952



