Zimtschnecken - Pliatzchen

Kategorien:  Pldtzchen, Weihnachten, Kise
Zutaten fiir: 40 Portionen

MIT ZUCKER UND FRISCHKASE

60 Gramm Butter, weiche
50 Gramm Frischkéase
140 Gramm Zucker
1 Pack. Vanillezucker
1 Eigelb
180 Gramm Mehl
1 Messersp. Backpulver
2 Essl. Butter, flissige
2 Teel. Gehauft Zimtpulver

Anleitung:

Fir den Teig die Butter mit dem Frischkdse in einer Schiissel mit den
Quirlen des Handrihrgerdtes verrithren. 80 g Zucker, den
Vanillezucker und das Eigelb unterriihren. Mehl und Backpulver
mischen, Uber die Masse sieben und unterriihren.

Den Teig zwischen zwei Lagen Frischhaltefolie zum Rechteck (ca. 20 x
30 cm) ausrollen. Die obere Frischhaltefolie abziehen. Den Teig mit
zerlassener Butter einstreichen, den restlichen Zucker mit dem Zimt
in einer kleinen Schiissel vermischen und den Teig groBziigig damit
bestreuen. Etwa 1 EL Zimtzucker auf einem groBen Teller beiseite
stellen.

Das Teigrechteck mit Hilfe der Folie von der schmalen Seite her
aufrollen, die Teigrolle rundherum im restlichen Zimtzucker wadlzen,
fest in die Folie wickeln und 3 Stunden kithl stellen.

Den Backofen auf 180°C vorheizen, ein Backblech mit Papier auslegen.
Die Teigrolle auswickeln, in ca. 1/2 cm dicke Scheiben schneiden und
diese auf das Blech legen. Die Pl&dtzchen auf der mittleren Schiene
in 12 Minuten hell backen.

Die Zimtschnecken heraus nehmen und auf einem Kuchengitter auskiihlen
lassen.



