
 

120 Minuten

 
Einfach

Saftige Hefeschnecken mit 

Orangen-Cranberry-

Füllung
Saftig, easy, voller Geschmack! Gönn dir unsere
Orangen-Cranberry-Hefeschnecken mit Schmand-
Alternative und Ahornsirup.

 

Schritt 1

Für die veganen Cranberry-Hefeschnecken 375 ml
warmes Wasser in eine Schüssel geben und den
Hefewürfel darin auflösen. 1 EL Zucker hinzufügen und
10 Min. gehen lassen. Salz, Mehl und Kokosöl zugeben
und zu einem elastischen Teig verkneten. Die
Orangenschale fein abreiben und unterkneten. Den Teig
zugedeckt 1 Std. gehen lassen.

Schritt 2

Für die Füllung der Hefeschnecken die Cranberrys mit
100 g Zucker in einen Topf geben und unter Rühren 5
Min. einkochen lassen. Die Speisestärke in 2 EL Wasser
auflösen und zu den Cranberrys geben. Weiter köcheln
lassen, bis die Mischung eine Marmeladenkonsistenz
hat. Vom Herd nehmen und abkühlen lassen.

Schritt 3

Den Backofen auf 180 °C (Ober-/Unterhitze) vorheizen
und eine ofenfeste Form (Ø 28 cm) einfetten. Den
Hefeteig auf einer leicht bemehlten Arbeitsfläche zu
einem Rechteck ausrollen. Die Cranberry-Mischung
darauf verstreichen, mit dem restlichen Zucker
bestreuen und den Teig von der Längsseite eng
zusammenrollen.

Schritt 4

Die Teigrolle mit einem scharfen Messer in 12 ca. 5 cm
dicke Scheiben schneiden. Die Scheiben nebeneinander

12 Portionen

1 Würfel frische Hefe

1 TL Salz

600 g Mehl (Type 405), plus etwas zum
Bearbeiten

40 g Kokosöl, weich

1 Orange

300 g Cranberrys, TK oder frisch

175 g Zucker

1 EL Speisestärke

200 g MILRAM Schmand-Alternative

2 EL Ahornsirup



in die Form legen und im Ofen (Mitte) 25 - 30 Min.
backen. Aus dem Ofen nehmen und abkühlen lassen.
Für das Topping die Schmand-Alternative mit
Ahornsirup verrühren, über die veganen Orangen-
Cranberry-Hefeschnecken geben und servieren.

Nährwerte

1 Portion enthält durchschnittlich:

Energie: 1275/305

Fett: 7 g

Kohlenhydrate: 55 g

Eiweiß: 5 g


