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Trihtoche C

Z1mtschnecken

DAS BRAUCHT IHR
ergibt 10 bis 12 Stiick

Hefeteig

» 250ml Milch

» 609 Butter

» 5009 Mehl

» 50g Apfelmus
(ohne Zucker)

» 1 Prise Salz

» 1 Tute Trockenhefe

Fillung

» 1509 weiche Butter

» 709 Apfelmus
(ohne Zucker)

> 2 Teeloffel Zimt

Glasur
» 70 g Frischkase
» 1 Essloffel weiche Butter
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DAS BRAUCHT IHR

» 2004 Vollmilchkuvertire
» 200 g weiBe Kuvertire
> 3 Apfel

» Saft von 1 Zitrone

» 1 Packung Grissini

» bunte Streusel

» HolzspieBe

SO WIRD'S GEMACHT

Vollmilchkuverttre und weiBe
Kuvertlire nacheinander in
einem Wasserbad schmelzen.

Apfel mit Schale waagerecht
in 1 cm dicke Scheiben schnei-
den. Das Kerngehduse mit
einem kleinen Stern- oder
Herzausstecher  ausstechen.
Zitrone auspressen, Apfelschei-

> 1 Essloffel Apfelsaft
SO WIRD'S GEMACHT

Fur den Hefeteig Milch mit But-
ter erwdrmen, bis die Butter
schmilzt. Mehl mit Apfelmus,
Salz und Hefe mischen. Lau-
warme Milch hinzugeben, zu
einem glatten Teig kneten.
Eine Stunde zugedeckt ruhen
lassen.

Hefeteig auf Backblechgrs-
Be ausrollen. Fur die Fillung
Butter aufschlagen, Apfel-
mus und Zimt unterrihren.
Zimt-Butter-Creme auf den
Teig streichen, dabei einen
1cm breiten Rand frei lassen.
Teigplatte der Lange nach
aufrollen. Die Rolle in zehn bis
zwolf Scheiben schneiden, in
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-Schokololhes |

ben kurz in den Zit- |

ronensaft  legen
und anschlieBend
abtupfen. Holz-

spieB an einer Seite
durch die Schale in
den Apfel stecken.
Den oberen Teil
der Apfel und der
Grissini nacheinan-
der in die flussige
weiBe oder braune
Schokolade  tau-
chen, mit Streuseln
verzieren und auf
einem Backpapier
trocknen lassen.

Tipp: So schme-
cken Apfel doppelt
lecker.
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eine gefettete Springform
(Durchmesser 26 cm) legen,
30 Minuten gehen lassen.
Backofen auf 180 Grad Cel-
sius Ober-/Unterhitze vor-
heizen. Zimtschnecken et-
wa 30 bis 35 Minuten ba-
cken.

Fur die Glasur Frischkase
mit Butter und Apfelsaft auf-
schlagen. Die noch warmen
Zimtschnecken mit der Glasur
bestreichen.

Tipp: Auch ohne Glasur
schmecken die Zimtschnecken
sehr lecker.

Fotos: Schildmann Farina, Wo-
chenblatt fir Landwirtschaft und
Landleben, Adobe Stock/wperagp
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H & S Heizungstechnik

Innovative Energien & Moderne Bader
19322 Weisen - Drosselweg 7

Tel.03877/904324 = _

info@hs-weisen.de ==
www.hs-weisen.de °
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inachten

Eine starke Gemeinschaft

Schane Weihnachten
und ein gesundes neues Jahr!

WWK Versicherung a.G.
Uwe Matthes, Agenturleiter

Poststr. 6 - 19357 Karstadt - mobil: 0173 / 6554413 - phon: 038797 / 51368 - mail: uwe.matthes@wwk.de
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Mit den besten Wiinschen fiir ein

frohes Weihnachtsfest und ein gutes

neues Jahr verbinden wir unseren Dank

an alle Kunden und Geschiftspartner.
*

KREMP_HAUSTECHNIK

Gerhard Kremp
\Wittstocker Chaussee 2
16928 Pritzwalk

03395 300513

Hoftaden Quitzow

Wir wiinschen unseren Kunden,
Geschdftspartnern und Freunden ein
besinnliches Weihnachstfest
und ein gesundes neues Jahr!

Wir haben bis 23.12. sowle am 29.12., 30.12.2025 und
im newen Jahr ab 05.01.2026 wie gewohnt fiir Sie gedfinet.

Unser Tipp zu Weihnachten!

Produkte und

auf Vorbestellung

Geschenkkorbe
Wunschen

; » Agrargenossenschaft Quitzow eG
4 Buchholzer Chaussee 16 - 19348 Quitzow

y
¥ Tel.03876/302753u.03876 /614162
¥ Mo.- Fr. 7.00 - 12.00 Uhr u. 12.30 - 16.00 Uhr
g Do. bis 16.30 Uhr

3

]
]
]
K
B
)
]
]
R
)
N
]
B
]
]
5
)
B
B
]
]
)
)
§
]
K
]
)
)
5
B
]
]
)
B
E
5
)
]
)
5
K
]
]
B
5
§
N
)
]
]
A
KEREEREEERRRERRRRRERRNARERRRERSRRRRRRRRERRRRRRRRRE



