HISTAMINARME
LINNAMON ROLLS

Die weiche Butter mit dem Frischkase
in einer Schussel schaumig ridhren.
AnschlieRend 80 g Zucker, Vanille-
zucker oder gemahlene Vanille und
Eigelb zugeben und verrihren.

Das Mehl mit dem Backpulver vermi-
schen, anschlieBend Uber die Masse
sieben und mit dem Knethaken des
Ruhrgerdtes zu einem glatten Teig
verruhren. Den Teig zwischen 2 Lagen
Frischhaltefolie circa 0,5 cm dick aus-
rollen. Die obere Schicht der Folie
entfernen. Die Butter (2 EL) in einem
Topf oder in der Mikrowelle schmel-
zen. Den braunen Zucker mit dem
Zimt und der Butter verrihren und
gleichmaRig auf dem Teig verteilen.
Den Teig vorsichtig aufrollen und far
3 Stunden in den Kuhlschrank stellen.

Den Backofen auf 180 °C Ober- und
Unterhitze vorheizen und ein Back-
blech mit Backpapier auslegen. Die
Folie der Teigrolle entfernen und die
Rolle in circa 0,5 cm dicke Scheiben
schneiden. Die Scheiben groRzlgig
mit Abstand auf das Backblech legen
und die Platzchen auf der mittleren
Schiene circa 12 Minuten hellbraun
backen.

[UTATEN:

* 60 g Butter

+ 50 g Frischkase (laktosefrei)

+ 80 g Zucker
+ 1 TL gemahlene Vanille
*+ 1 Eigelb

+ 180 g Dinkelmehl Type 630

+ 1 Msp. Backpulver

* 2 EL Butter

¢ 1TLZimt

75 g brauner Zucker

Erginzt das kérper-
eigene Enzym
zum Histaminabbau.

s 30 Kapseln

Wenn Histamin nicht ausreichend
abgebaut werden kann




