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Zut�ten für 4 Portionen
 = Kot�nyi Produkte

Teig:

75 g Weiche Butter

50 g Feinkrist�llzucker

250 ml Vollmilch

25 g Frischer Germ

430 g Univers�lmehl

1 Prise  Meers�lz jodiert grob

Füllung:

125 g Weiche Butter

75 g Feinkrist�llzucker

1 Ei

1 TL C�rd�mom, gem�hlen

2 TL  Zimt gem�hlen

1 Pkg.  V�nillezucker Bourbon

H�gelzucker n�ch Belieben

Norwegische Zimtknoten mit

V�nille und C�rd�mom

60—70 Min

Zubereitung

1 Für den Teig Butter, Zucker und eine Prise S�lz in einer großen Schüssel

sch�umig schl�gen. W�hrenddessen die Milch leicht erw�rmen und den

Germ sowie einen Teelö�el Zucker einrühren.

2 N�ch einigen Minuten sollten sich kleine Bl�schen �n der Oberfl�che

gebildet h�ben. Die Milch zur Butter-Mischung hinzufügen und verrühren.

Nun n�ch und n�ch d�s Mehl ein�rbeiten, bis ein el�stischer Teigb�ll

entsteht.

3 Den Germteig in der Schüssel mit einem Geschirrtuch bedecken und �n

einem w�rmen Ort bis zu 1,5 Stunden gehen l�ssen, bis sich der Teig in

seiner Größe verdoppelt h�t.

4 Für die Füllung �lle Zut�ten mitein�nder vermengen, bis eine homogene

M�sse entst�nden ist. Sob�ld der Teig genug geg�ngen ist, �uf einer

bemehlten Fl�che mit einem Nudelholz zu einem Rechteck �usrollen.

5 Die Füllung komplett �uf dem Teig verteilen. Nun d�s obere Drittel des

Teiges n�ch unten f�lten. D�n�ch die restlichen zwei Drittel d�rüber f�lten,

d�mit eine s�ubere K�nte entsteht.

6 Nun erneut mit einem Nudelholz vorsichtig �usrollen, d�mit der Teig noch

ein wenig in die L�nge gezogen wird. Mit einem Messer oder einem

Pizz�schneider den Teig in Teigstreifen schneiden.

7 Diese Teigstreifen erneut f�st g�nz durchschneiden. D�bei den obersten

Teil der Streifen �ussp�ren. Die Teigstreifen jeweils mit einer H�nd �n jedem

Ende nehmen und in die jeweilig entgegengesetzte Richtung soweit es

geht eindrehen.

8 Nun zu einem Knoten verdrehen und �uf ein mit B�ckp�pier �usgelegtes

B�ckblech geben. Für weitere 15 Minuten gehen l�ssen.

9 In der Zwischenzeit den Ofen �uf 170 °C vorheizen. Die Zimtknoten mit Ei

bestreichen und mit H�gelzucker bestreuen. Für 13-15 Minuten b�cken und

genießen.


