Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de

Rezept

SuRe Schneckennudeln

Ein Rezept von Siife Schneckennudeln, am 28.06.2026

758
2TL

150¢g
6 EL

3TL

FUR DIE FULLUNG:
Ei (M)
Zucker

Zimtpulver

FUR DEN QUARK-OL-TEIG:
Magerquark

neutrales Ol

Salz

Backpulver

AUSSERDEM:

Mehl zum Arbeiten

Kiichen
Gotter

GU Rezepte

Zutaten

75g
150¢g
80g

6EL
75g
300g

2EL

Rezeptinfos

weiche Butter
gemahlene Haselnlsse

Sahne

Milch
Zucker

Mehl

Hagelzucker

PortionsgroBe Fiir 12 Stiick | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro Portion Ca.

360 kcal

Zubereitung

1. FirdieFillung das Ei trennen. Die Butter und den Zucker mit den Quirlen des Handriihrgerats schaumig riihren. Das
Eiweil unter die Butter-Zucker-Masse riihren. Haselnlsse, Zimtpulver und Sahne (1 EL zurlickbehalten) unterriihren.

2. Backofen auf 200° vorheizen. Ein Backblech mit Backpapier belegen. Fiir den Teig den Quark mit Milch, Ol, Zucker, 1 Msp.
Salz und 150 g Mehl in eine Schiissel geben und verriihren. Das tbrige Mehl mit dem Backpulver mischen, zur
Quarkmasse geben und alles zu einem glatten Teig verkneten.

3. Den Teig auf der leicht bemehlten Arbeitsflache zu einem ca. 30 x 30 cm groRen Quadrat ausrollen. Die Fillung darauf
verstreichen. Die Teigplatte aufrollen und die Rolle in 12 Scheiben schneiden. Die Schnecken auf das Backblech legen.

4. Das Eigelb mit der tibrigen Sahne verquirlen. Die Oberseiten der Teigschnecken mit der Eigelbmischung bestreichen und
mit Hagelzucker bestreuen. Die Schneckennudeln im Ofen (Mitte) in ca. 15 Min. knusprig und hellbraun backen.
Herausnehmen und auf einem Kuchengitter lauwarm abkiihlen lassen.

https://www.kuechengoetter.de/rezepte/suesse-schneckennudeln-86294
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