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Kanelbullar — Zimtknoten (ergibt 12 - 15 Stiick)

400g Weissmehl

50g Zucker

Y TL Salz

1 TL Kardamompulver

%> Wiirfel Hefe (21 Gramm)
1,5 - 2 dl Vollmilch

60g Butter weich

1El

Fiillung

60 g brauner Zucker

1-1,5 EL gemahlener Zimt
60g weiche Butter

1E
Ca. 30g Hagelzucker

Tipps:

Haus

Das Mehl mit dem Zucker, dem Salz und dem Kardamompulver in eine Schissel
geben.

Die Hefe in der Milch (Raumtemperatur) auflédsen und mit dem Ei verrihren.
Zusammen mit der flissigen Butter zum Mehlgemisch geben: Von Hand oder mit
der Maschine wahrend 5 Minuten zu einem glatten Teig kneten.

Teig mit einem feuchten Tuch zudecken und um das Doppelte aufgehen lassen.
(ca. 30 Minuten)

Fur die Fillung Zimt und Zucker verriihren.

Den Teig zu einem Rechteck (ca. Blechgrosse) auswallen und mit der weichen
Butter bestreichen. Den Zimtzucker dariberstreuen.

Nun von links und rechts je 75 des Teiges Ubereinander falten (wie ein Kiichen-
tuch), kihlstellen (30 Minuten).

Den Teig in 12 — 15 Scheiben schneiden und diese zu einem Knoten formen. Auf
einem Blech mit Backpapier um das Doppelte aufgehen lassen.

Die Kanelbullar mit Ei bepinseln und mit Hagelzucker bestreuen.
Bei 180°C Umluft ca. 20 — 25 Minuten backen.
Auf einem Gitterrost auskihlen lassen.

Schwedische Zimtschnecken kann man prima tieffrieren — dann hat man immer ausreichend Kanelbullar im

- Vor dem Servieren kurz im Ofen aufwarmen — dann schmecken sie fluffiger und saftiger
- Kanelbullar lassen sich mit frischer Hefe oder auch ideal mit Trockenhefe zubereiten.
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