Von KlugscheiBBern fiir KlugscheifBer!

Meues aus der Ah!-Kiiche

Escargot a la cannelle

Diese leckeren Zimtschnecken heiRen auf
franzdsisch "Escargot a |la cannelle” und
lassen sich mit ein wenig Zeit und Geduld
super zubereiten.

Keine &ngst, echte schleimige Schnecken
braucht ihr dafir nicht. Ah! Und so geht's:

125 ml Milch

60 g Butter

25 g Hefe

125 ml handwrarmes 1Wasser
600 g Mehl

* 15 g Fucker

s 1 Teeltffel Salz

* 1Fi

Mach zwei Stunden braucht ihe fir den Teig
hoch:

+ 60 g Butter

etuwra 150 g Puderzucker
2 Essliffel Milch

2 Teeldffel Zimt

Topf

Rithrschiisseln

Schneebesen
Hudelholz

Ihr erhitzt 125 ml #iilch in einern Topf und
nehmt diesen schnell vom Herd, sobald
die tilch hochsteigt, damit sie nicht
Oberkocht. Dann gebt ihr 60 Gramm
Butter hinzu und werrithrt alles mit ginem
Schrneebesen bis die Butter geschrmolzen

ist und stellt den Topf zur Seite.

Mehrmt euch jetzt eine Schissel und verrihrt die Hefe mit derm handwarmen
Wasser bis g3 ein schleimiger Brei wird und lasst das dann kurz stehen.
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Ihr kippt 600 Grarmm diehl in eine neue
Schidzsel, hinzu kommen 25 Gramim
Zucker und ein halber Teeldffel 5alz. Dann
tnacht ikt eine Kuhle ins tehl Dort gebt
ihr die Butter rmit der tiilch und die
Hefernischung mit dern Wasser hinein.

Mun knetet ihr das Ganze mit Euren
Handen und schlagt noch ein Ei dazu
hinein und knetet alles so lange weiter bis
der Teig glatt ist. Danach spannt ihr eine
Frizchhaltefolie dartiber und stellt die
Schissel an einen warmen Ok Lasst den
Teig zwei Stunden gehen. Keine Angst, er
[3uft nicht weg, er geht nur auf. Lk

Mach zwei Stunden ist der Teig

aufgegangen. Nun schittet ihr mehl auf
die &rbeitsplatte und auf das Nudelhalz.
Auf die it Mehl bestaubte Arbeitsplatte
gebt ihr den Teig und walzt ihn mit dem
Mudelholz zu einerm Rechteck. Danach

schrmiert ihr den Teig mit ein bisschen
Butter ein. Aulerdern wermischt ihr i
einer weiteren Schissel den Zucker mit
dem Zirnt und streut das Semisch auf den
Butter-Hefeteig. letzt rollt ihr das Ganze zu
einer dicken Wurst zusammen und
schneidet diese in 2 cm dicke Scheiben.
Fast geschafft!

Ihr fettet nur noch eine Form mit Butter
ein und legt die Schnecken hinein. Dann
deckt ihr das kurz ab und lasst die
Schhecken wieder gehen bis sie griler
geworden sind. Arn Ende heizt ihr den
Backofen auf 180 Grad wor und schiebt die
Zirmtschrnecken 25 Winuten hinein.

Zurm schluss kommt noch saRer Schleim
auf die Schnecken. Und der geht so: 150
Gramiim Puderzucker werden mit 2wei

Esslaffeln filch werrnischt. Fertig sind eure
Escargot 3 |a canelle — was auf Deutsch so
viel wie Zimtschnecke heil3t Lecker
Schnecken-Schimecker!

Guten Ah!-ppetit!
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