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Lust des Winters

Wie Zimtschnecken ihren magischen
Duft erhalten, erfuhr unser Kolumnist in der
niederlandischen Provinz

Bert Gamerschlag ist der kulinarische Experte des stern
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So vorbereitet
wandern

die Bolus
genannten
Zimtschnecken
in den Ofen

omm zu mir, Schnecke, sage ich
ohnehin ganz gern. Noch nach-
driicklicher als sonst aber sage ich
das im Winter, da der hitzige Zimt
- das Saisongewiirz - gegen die
Nasskalte so wirkungsvoll antritt,
besonders lecker in der Form von Zimt-
schnecken. In der niederlindischen
Provinz Zeeland - rund um die Schelde-
Miindung - fand ich im Herbst eine mir
bis dahin unbekannte Subspezies der
Zimtschnecke: Bolus mit Namen und von
der Bevdlkerung abgéttisch verehrt. Nahe-
zu jede Bickerei/Konditorei bietet sie an,
Die Dames en Heren verzehren sie in gro-
Ben Mengen zu Kopjes Koffie, wobei sie so
etwas murmeln wie: tu bolus sanctus, tu
bolus altissimus.

Ichrecherchierte im Internet,aberals es
mir dort nicht gelang, funktionierende Re-

| zepte fiir den Aufbau eines Bolus-Kultes

in Deutschland zu finden, kontaktierteich
die Kochbuchautorin Barbara Burkhardt.
Sie stammt aus Stuttgart, lebt aber in
Zeeland und half mir, das saftige und zu-
ckerbutterklebrige Hefeteil zu backen. Auf
meine Bitte ging sie jedem zweiten Bicker
ihres Umfelds fragend auf den Keks.

Hier nun das in Koproduktion entstan-
dene und von mir zu Hause erfolgreich ge-

J| testete Ergebnis:

- Wie man den Bolus backt

Fiir etwa zehn der handtellergrofen Schne-
cken benétigt man in einem ersten Schritt
50 g Butter, 500 g Mehl, 250 ml Wasser oder
Milch, 15 g weiflen Zucker, ¥ Ei (oder 1 klei-
nes), 10 g Salz und 50 g frische Hefe. Fiir die
Fertigstellung sind dann weitere 50 ml
Milch nétig,250 g brauner Rohrzucker und
4 EL Zimtpulver.

Die Butter rechtzeitig aus der Kithlung
nehmen und Zimmertemperatur anneh-
men lassen.

Mehl, Wasser oder Milch, Zucker, Ei, Salz
und Hefe mischen und gute 5 Minuten mit
der Hand oder in der Maschine kneten. In
derletzten Minute die zimmerwarme But-
ter zufiigen und gut einarbeiten. Der Teig
muss tendenziell eher schlabberigseinals
fest — ihn ca. 20 Minuten ruhen lassen. »




Zimt kommt eigentlich aus Sri Lanka, inzwischen

!

aber (als Cassia-Rinde) in starkem MaB aus China

Den Backofen auf 250 Grad vorheizen.
Derweil die Arbeitsfliche einmehlen und
den Teig zunichst zu einer rechteckigen
Platte formen, etwa 2-3 em dick. Dann aus
der Teigplatte einzelne Streifen von ca. 20
cm Linge schneiden. :

Den Rohrzucker mit dem Zimt auf ein
Backblech geben -~ das Blech dabei mit
einem unterliegenden Tuch stabilisieren.

Nun die Teigstringe rollend zu einer Lin-
gevon 35-40 cm ziehen und sie dabei ein
wenig umsich selber drehen, Ghnlich einer
Kordel, sie dann mit Milch bepinseln und
am Ende in der Mischung aus Zimt und
braunem Zucker wiilzen. Es soll richtig viel
von der Mischung anhaften - der braune
Zucker siifit nicht nur, er ist auch eine Art
Trennmittel. Wenn man vom Wenden und
Wialzen ganz braune Hinde hat, ist es gut.

Die Teigstréinge zu lockeren (!) Schnecken
drehen, dabei das duRere Teigende unter-
schlagen, es darf spiter nicht zipfelig ab-
stehen. Die Schnecken diirfen nicht zu fest
gedreht werden, da der Teig weiter geht
und bei Platzmangel in der Ofenhitze dazu
neigt, in der Mitte kegelig aufzupilzen (was
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im Ergebnis optisch an einen Hundehau-
fen erinnert und vermieden werden will).

Die Bolusse auf ein mit Trennpapier aus-
gelegtes Backblech setzen, weitere 5 Minu-
ten gehen lassen und maximal 7 Minuten
im sehr gut vorgeheizten Ofen backen.

Das fertige Gebick wenden und die zu-
oberst gedrehte Unterseite mit kiihler, aber
streichfihiger Butter servieren. Die Zee-
lénder trinken dazu Tee oder Kaffee. Ich
empfehle Siifwein.

Schwedische Zimtschnecken

Die klassische Zimtschnecke ist aber aus
Skandinavien, und ich habe sie jetzt noch
einmal nach einem Rezept gebacken, das
der schwedische Koch Magnus Nilsson
recherchiert hat.

Fiirden siifen Grundteig nehmeich 300
ml Milch, 150 g Butter, 1 EL Kardamom (ge-
mahlen), 1 Pk. frische Hefe, 1Ei(L), 125 gZu-
cker, 1TL Salz und 750 g Mehl, Type 550.

Fiirdie Fiillung kommen dazu: 200 g sehr
weiche Butter, 2 EL Zimt (gemahlen) und
100 g Zucker. Ferner zum Bestreuen 2 EL
Volirohrzucker (Muscovado) vorhalten.

Milch, Butter und Kardamom gemein-
sam erhitzen, bis die Butter fliissig ist. Die
Fliissigkeit auf Korpertemperatur abkiih-
len lassen und die Hefe darin auflisen. Auf-
passen: Ist sie zu heif, stirbt die Hefe,

Zucker, Salz und Mehl in die mit Knet-
haken ausgeriistete Kiichenmaschine ge-
ben und das Ei sowie die Hefemilch zufii-
gen. Die Zutaten 10 Minuten kneten, was
einenglatten, elastischen und glinzenden
Teig zum Ergebnis hat, der nun,abgedeckt
mit einem sauberen Tuch an die Heizung
gestellt, fiir 30-40 Minuten in seinem Vo-
lumen auf das Doppelte aufgehen darf.

Den Teig auf der bemehlten Arbeitsfli-
che durchkneten (und ihm dadurch das Vo-
lumen wieder nehmen) und dann zu einer
Platte von 40-60 cm ausrolleri.

Den Teig quer legen. Die sehr weiche
Butter mit dem Palettenmesser (ein abge-
winkelter Spatel, sehr praktisch!) auf dem
ganzen Teig verstreichen - nuram oberen
Rand einen 3-5 cm breiten Streifen unge-
buttert lassen.

Zimt und Zucker mischen und gleichmi-
Rig iiber die Butter streuen. Den Teig nach
oben hin aufrollen, sodass die Rolle mit
dem ungebutterten Teig abschlieRt und
verklebt. Die Rolle auf die Naht legen und
etwa 20 Scheiben daraus schneiden.

Je vier der Scheiben in Alu- oder Papier-
formen von der Grée kleiner Teller legen
(meine sind am Boden 13 cm und am Rand
18 cm weit), mit dem Tuch abdecken und
eine letzte halbe Stunde gehen lassen.

Den Backofen auf 200 Grad vorheizen.
Die Schnecken mit Muscovado bestreuen
und ca. 20 Minuten backen. Garprobe mit
dem Holzstibchen.

Der Kardamom als zusitzliche Wiirze
lasst die Schnecken exotisch duften; Zimt,
Zucker und Butter machen sie unwider-
stehlich. Rasch essen, zu Siifwein.

Essenz der Sonne

Der Moscato ist ein Wein, fiir den
die Beeren vor dem Keltern in der
Sonne an der Traube rosinieren -
das reduziert ihren Wassergehalt
und konzentriert den Geschmack.
Der beriihmte ,Ben Ryé“ von
Donnafigata stammt von der italie-
nischen Ifisel Pantelleria und hat
den Duft von Aprikosen und
kandierten Orangenschalen. Ein
Kracher! 0,375 | fiir 2095 Euro bei
www.belvinide, Tel. 03528/22981-10
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Die Rezepte zum Nachkochen finden Sie
online: www.stern.de/sternrezept




