Ziwnit-Pluse-Sehneeken

Lutaten:
250 m/ Mileh
7209 Butter
5009 Meb/
F0q Lucker
7Price Salz
75 Weirfel [Hefe
1€/
750m/ Miteh
VTL Zimt
7Pek. Vanillezucker
509 Lucker
250q [aselniicce
gerieben

Lubereitung \
Miteh mit Butter in Wirfeln in einem Jopf erwdrmen-
Meb/ Zucker und Salz in einer Sehiccel/ vermicchen. Hefe
hinein brockeln. (auwarme Mileh-Buttermicehung und
das € zugeben und mindectens 5 Min. mit den Knet-
haoken zu einem glatten Jeig verkneten. 60 Min. zugedeckt
ruben laccen. Fir die Mucchillung Mileh mit Zimt, Vanrille
-Zucker und Zucker auffochen. Micce zugeben und ver-
rihren. [opf von dem Herd nebmen und den Pum einrih-
ren. Etwag auckibhlen laccen. Jwei Backbleche mit Back-
papier auslegen. Backofen auf 180 Grad vorheizen. [eig
auf einer bemehlten Arbeitcfliche zu einem LPechteck (ca.
70 x 50 em / ausrollen. (auwarme Nucemasce mit einem
Jortenheber darauf verteien. on der langen Seite auf-
rollen und den Jeigotrang in ca. 79 Seheiben cehneiden.
Sehnecken mit Abstand auf die gacéé/ec/:e /eyen
) Sehnecken ca. 20 Min. backen. N




