Kurbis-Zimt-Schnecken mit Frischk‘ése-Frosting

1/3 Kﬁrbispﬁree

Dauer: Mittel ~ Kategorie: Backrezepte Nachspeisen Vegetarisch  Saison: Herbst

Zubereitung

1. Hokkaidokurbis schalen, entkernen und in Sticke schneiden.
2. In etwas Wasser dinsten (10-15 Minuten).
3. Abkiihlen lassen und dann mit dem Plrierstab fein plrieren.

4. Davon 300g abnehmen.

Das verbleibende Piiree kann zB zu einer Suppe weiterverarbeitet werden

oder einfach als Pliree zu Topfenlaibchen verspeist werden.

SEMINAR
BAUER

INNEN




Kurbis-Zimt-Schnecken mit Frischk‘ése-Frosting

2/3 Germteig

Dauer: Mittel ~ Kategorie: Backrezepte Nachspeisen Vegetarisch  Saison: Herbst

Zutaten

53OG .............. Welzenmehl W 700 .........................................
1 ..................... EI(GFOBe M) .................................................
SOG ................ ZUCker ........................................................
80G ................ BUtte r Zlmm erwarm .........................................
300G .............. Kur b lSPuree ..................................................
20G ................ Germ F r ,Sch ...................................................
05-|-|_ .............. Zlm t gemah |en ...............................................

Zubereitung

1. Die Milch lauwarm erhitzen und die Germ hineinbrockeln.

So lange verriihren, bis sich die Germ vollstandig aufgelost hat.

2. Mehl, Zucker, Butter, Ei, Zimt und das Kirbispiree in eine grof3e Schissel geben.
3. Die Germmilch dazugeben und alles in 10 Minuten zu einem geschmeidigen Teig verkneten.
Der Teig darf noch leicht klebrig sein, sollte sich jedoch

gut verarbeiten lassen.

So werden die Schnecken anschlieBend schon fluffig.

4. Den Teig in einer Schussel 1-2 Stunden abgedeckt gehen lassen.

Das Volumen des Teiges sollte sich verdoppelt haben.

SEMINAR
BAUER

INNEN




Kurbis-Zimt-Schnecken mit Frischk‘ése-Frosting

3/3 Fertigstellung - Fiillung - Frischkase Frosting

Dauer: Mittel ~ Kategorie: Backrezepte Nachspeisen Vegetarisch  Saison: Herbst

Zutaten
100G Butter zimmerwarm
100 G brauner Zucker
CA.2TL Zimt gemahlen
150 G Frischkase
75 Puderzucker
Zubereitung
1. Den Teig auf eine leicht bemehlte Arbeitsflache geben,
durchkneten und auf ein Rechteck von 40%60 cm ausrollen.
2. Die Teigplatte nun gleichmaBig mit der weichen Butter
mit einem Pinsel bestreichen.
3. Den braunen Zucker mit dem Zimt vermischen und Uber der Butter verteilen.

4, Den Teig nun von der langen Seite her aufrollen.

5. Den entstandenen Teigstrang anschlie3end
in 12 gleichgrof3e Stiicke schneiden.

6.  Mit ausreichend Platz in eine grof3e Auflaufform setzen
und nochmals fiir 45 Minuten gehen lassen.

7. In der Zwischenzeit den Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

8. Die Kirbis-Zimt-Schnecken nun in den Ofen geben
und auf mittlerer Schiene 30-35 Minuten backen.

9. AnschlieBend aus dem Ofen nehmen und abkuhlen lassen.

10.  Fir die Glasur den Frischkase zusammen mit dem Puderzucker [S{=\VII\NVA\3
und grofziigig auf den Schnecken verteilen. BAU ER

INNEN




