Zutaten (20 Stiick)

759 Butter

250 L Milch

20g Hefe

50g Zucker

Ya Tl Salz

1 Tl Kardamom (gemahlen)
425g Mehl

Fallung:
2EL Butter
2EL Zucker
Y2 TL Zimt

1.Die Butter schmelzen und mit der warmen Milch vermischen

2. Die Hefe in die Mischung zerbréseln und auflésen

3.Zucker, Salz,Kardamom und Mehl mit der Milch-Butter-Mischung vermischen und kraftig
kneten, bis der Teig nicht mehr klebt.

4.Den Teig in einer warmen (nicht heiBen!) Umgebung 40min gehen lassen

5.Den Teig in zwei Teile teilen und ausrollen

6. Die Butter fur die Fullung erwarmen und und mit dem Zimt und Zucker vermischen und
diese dann auf dem ausgerollten Teig verteilen

7.Die Teig aufrollen und in ca 2cm groB3e Scheiben schneiden

8.Auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen und 15minuten nochmal gehen lassen
9. Danach bei 240grad Ober/Unterhitze oder 220grad Umluft fur circa 10-15min backen.
Dann rausnehmen und genieBen!
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