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Zimtschnecken

(ergibt ca. 10 Stiicke)

Zutaten fiir den Teig:

- 480g Dinkelmehl oder Weissmehl

- 180ml Mandelmilch

- 7g Trockenhefe oder 21g frische Hefe
- halben Tl Salz

- 1 TL Erythrit (um die Hefe aufldsen)

- 60g Erythrit

- 35g Quark/skyr oder leichte Margarine

Fir die Fillung:
- 50g Apfelmark
- 60g Erythrit
-3TLZimt

5 WM
" o - 50ml Mandelmilch fiir die Backform
*flr die Glasur vermischt ihr Skyr oder Nature Joghurt, mit Chunky flavour oder Siisse nach Wahl.

Zubereitung:

1. Mandelmilch leicht erwarmen und Hefe sowie Erythrit darin auflésen (ca. 10 Minuten stehen lassen).

2. Alle weiteren Zutaten hinzufiigen und alles sehr gut kneten. Den Teig abgedeckt mindestens 1 Stunde gehen
lassen, bis er sich verdoppelt hat.

3. Danach einmal durchkneten und zu einem Rechteck ausrollen.

4. Die Zutaten fiir die Flllung vermengen und den Teig damit flachig bestreichen.

5. Teig mit einem Messer in 10 Streifen schneiden und zu Schnecken zusammenrollen.

6. In eine Backform geben und mit der Mandelmilch (ibergiessen.

7. Bei 180 Grad Umluft im vorgeheizten Ofen ca. 20-30 Minuten backen.

*Wer mag kann die Zutaten fir die Glasur vermengen und auf die lauwarme Zimtschnecke verteilen.

Nahrwerte (pro Stiick):
174 kcal

78 Protein

36g Kohlenhydrate

1g Fett
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