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ZUTATEN FUR 8 STUCK

FUR DEN TEIG FUR DIE FULLUNG
500 g Weizenmehl 6 Erdbeeren
1 EL Zucker 3 EL Erdbeermarmelade (gehauft)
1 Packchen Vanillezucker 200 g Frischkase
1 TL Salz
300 ml Milch FUR DIE GLASUR
21 g frische Hefe 1 EL Frischkase
75 g Butter (zimmerwarm) 1 EL Erdbeere (piiriert)
1 EL Milch

1 EL Puderzucker
ZUBEREITUNG

Siebe das Mehl in eine Schussel und dricke eine kleine Mulde in die Mitte. Erwarme die
Milch leicht, 16se die Hefe darin auf und giel3e die Hefemilch anschlie3end in die Mulde.
Gib Zucker, Vanillezucker, Salz und Butter hinzu und knete alles zu einem geschmeidigen
Teig. Lass ihn abgedeckt 1 Stunde an einem warmen Ort ruhen.

Rolle den Hefeteig zu einem Rechteck aus. Bestreiche ihn zuerst mit Frischkase. Verteile
dann die Marmelade und die Erdbeerwurfel gleichmalig darauf. Schneide den Teig mit
Hilfe des Pizzaschneiders in 4 cm breite Streifen und rolle sie auf.

Heize den Ofen auf 180°C Ober-/Unterhitze auf. Lege die Schnecken in eine Auflaufform.
Backe sie 40 Minuten.

Verruhre alle Zutaten fur die Glasur und streiche die noch warmen Erdbeerschnecken
damit ein.

®
Guten Appetitl g
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