Zimtschnecken Rezept mit Feigen und Walnlssen

Zutaten:

220 g Mehl

150 g weiche Butter
150 g Frischkase

1 EL Zucker

1 Prise Salz

3 EL Aprikosenmarmelade
1 verquirltes Ei
Zucker-Zimt-Mischung zum Bestauben

Fallung

100 g gehackte Walnisse
175 g Feigen

1 EL Zucker

1 TL Zimt

Zubereitung:

1.

B N

Butter, Frischkase mit Zucker und Salz verrihren. Mehl zugeben und alles gut
verkneten. Teig in Frischhaltefolie wickeln und mindestens zwei Stunden
kihlen.

Ofen auf 180 Grad vorheizen

Walnusskerne 10 MInuten auf einem Backblech résten, abkihlen lassen.
Walsntsse und Feigen fein hacken (am besten in einer Kiichenmaschine) und
mit Zucker und Zimt vermengen.

Teig auf einer leicht bemehlten Arbeitsflache etwa 5 Millimeter dick

zu einem Rechteck ausrollen (ca. 40 cm x 20 cm).

Dinn mit Marmelade bestreichen. Die Fillung darauf geben und leicht
festdrlicken.

Den Teig von der Seite her aufrollen und die Rolle nochmals in
Frischhaltefolie ca. 1 Stunde in den Klhlschrank legen.

Ca. 0,7cm dicke Scheiben abschneiden, auf ein mit Backpapier ausgelegtes
Blech legen und mit Ei bepinseln. Mit Zimt-Zucker-Mischung bestreuen

20 - 25 Minuten backen.


http://heimgemacht.blogspot.de/

