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"~ KARDAMOM
SAMEN

ZUTATEN

CA. 30 sTUCK
VORBEREITUNG | 150 MIN.
BACKZEIT | 10 MIN.

HEFETEIG

1 EL Bio Kardamomsamen
ganz N°957

Ca. 850 g Mehl

2 groBe Prisen Salz

150 g Zucker

150 g zimmerwarme Butter
25 g frische Hefe

250 ml kalte Milch

250 ml kaltes Wasser

FULLUNG

200 g zimmerwarme Butter
170 g Zucker

1,5 TL Bio Kardamomsamen
ganz N°957

2 TL ZimtblUten gemahlen
N°951 (oder Bio Ceylon Zimt
N°916)

1 EL Mehl

SIRUP

80 m| Wasser

60 g Zucker

1/2 TL Bio Kardamomsamen
ganz N°957

ZUBEREITUNG

1. Fir den Hefeteig die Kardamomsamen im
Mérser zerstoBen. Mit den restlichen Zutaten in einer
KUchenmaschine ca. 10 Minuten zu einem weichen,
elastischen Teig verrihren. Den Teig auf einer be-
mehlten Arbeitsflache zu einer runden Kugel formen,
in eine Schussel legen und mit Mehl bestauben.
Abdecken und ca. 1,5 Stunden gehen lassen.

2. Fur die Flllung und den Sirup den Kardamom
ebenfalls im Morser zerstoBen. 1 TL davon mit
zimmerwarmer Butter, 150 g Zucker und gemahlenen
ZimtblUten mit dem HandrUhrgerat verrihren. Die
restlichen 20 g Zucker mit 0,5 TL Kardamomsamen
mischen.

3. Hefeteig auf der bemehlten Arbeitsflache zu
einem Rechteck von ca. 70 x 40 cm ausrollen und
mit der FUllung bestreichen. Ein Drittel des Teiges
von der kurzen Seite her zur Mitte falten und das
andere Drittel darUber legen. Drehen, sodass die
geschlossenen Seiten oben und unten liegen und
die Teigflache erneut etwas gréBer ausrollen. Teig
in ca. 2 cm breite Streifen schneiden (parallel zur
kurzen Seite) und jeden Teigstreifen spiralférmig ver-
drehen. Zu einer Schnecke aufrollen und das Ende
unter der Schnecke verstecken.

4. Die Schnecken auf zwei mit Backpapier belegte
Backbleche legen und mit dem Kardamomzucker
bestreuen. Abgedeckt an einem warmen Ort nochmal
mindestens 30 Minuten gehen lassen. Wahrenddessen
Backofen auf 250 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

5. Fur den Sirup Wasser mit Zucker und den restlichen
zerstoBenen Kardamomsamen aufkochen und
kdcheln lassen bis sich der Zucker aufgeldst hat.

6. Die Zimtschnecken ca. 10 Minuten goldbraun
backen und sofort mit dem Sirup bestreichen.

TIPP | Der Teig kann auch am Abend vorher zubereitet
werden und im Kuhlschrank Uber Nacht gehen.



