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Rezept
Zimtschnecken-Kekse
Ein Rezept von Zimtschnecken-Kekse, am 05.12.2025
Zutaten
1 Packung frischer siifler Miirbeteig mit Butter (350 g, aus 15g Butter
dem Kuhlregal) 758 Zucker
1EL Zimtpulver 75g Puderzucker
1EL Zitronensaft
Rezeptinfos

PortionsgroRe Fur ca. 40 Stiick | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: unter 30 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro Portion
Ca.55kcal,2gF,8gKH

Zubereitung

]. DenMirbeteigentrollen. Die Butter in einem kleinen Topf schmelzen. Zucker und Zimt in einer Schiissel mischen. Den
Teig mit der fliissigen Butter bestreichen und mit der Zucker-Zimt-Mischung bestreuen. Von der Léngsseite her eng
aufrollen, in Frischhaltefolie wickeln und im Tiefkihlfach in ca. 15 Min. fest werden lassen.

2. Den Backofen auf 180° vorheizen, ein Backblech mit Backpapier belegen. Die Teigrolle in 1 cm breite Scheiben schneiden
und auf das Backblech legen. Im Ofen (Mitte) ca. 10 Min. backen. Herausnehmen und auf einem Kuchengitter auskiihlen
lassen.

3. Puderzucker und Zitronensaft in einer kleinen Schiissel mit einem kleinen Schneebesen zu einem glatten Guss rithren.
Den Guss mit einem Pinsel auf die Zimtschnecken streichen. Dabei darauf achten, dass der Zimt-Wirbel noch schwach
durchscheint.
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