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Cranberry-Schnecken

Zubereitungszeit

20min

Zeit gesamt

1h 40min

Zutaten

fir 10 Portionen
Butter

Puderzucker

Eier

Weizenmehl, Type 405
Salz

Backpulver
Cranberries, getrocknet
Orangensaft

weiBer Rum

Pistazien

125¢
100 g
2 St
250 g

1TL
200 g
50 ml
30 ml
4EL

Schwierigkeit
Einfach

Zuberertung
o

Kiichenutensilien

mittlere Schiissel, hohes Gefal, Backblech mit Backpapier, SILVERCREST
Stabmixer/ Pirierstab, SILVERCREST Handriihrgerat mit Schneebesen

1. In einer Schussel weiche Butter, Puderzucker und 1 Ei mit einem Handriihrgerat mit
Schneebesen schaumig aufschlagen. Mehl, Salz und Backpulver zugeben und zu einem
glatten Teig verkneten. AnschlieBend den Teig ca. 1 Std. kiihl stellen.

2. Inzwischen in einer Schiissel Cranberries ca. 1 Std. in Orangensaft und Rum
einweichen.

3. Ubriges Ei trennen, Eigelb anderweitig verwenden. Pistazien grob hacken. In einem
hohen GefaB Cranberries samt Flissigkeit prieren. Pistazien und EiweiB zugeben und
vermengen.

4. Backofen auf 175 °C (Ober-/Unterhitze) vorheizen. Teig auf einer bemehlten
Arbeitsflache ausrollen. Cranberrymasse auf den Teig streichen, dabei an einer
Langsseite ca. 3 cm Teig frei lassen. Von der anderen Seite her langs fest aufrollen,
Teigkante gut andriicken. Rolle in ca. 1 cm dicke Scheiben schneiden.

5. Cranberry-Schnecken mit einer Schnittflache nach oben auf ein mit Backpapier
belegtes Blech legen. Im Backofen ca. 20 Min. backen, bis sie leicht braunen. Auf einem
Kuchengitter auskuihlen lassen.

Viel Freude beim GenieBen!
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Nahrwerte (pro Portion)

Kaloriengehalt 323 kcal
Kohlenhydrate A7 g
EiweiB og
Ballaststoffe 2g

Fette 13g



