
 
 
 
 

  
 

Schnelle Apfel-Zimt-Schnecken aus dem Airfryer 
 
Arbeitszeit:  10 Minuten 
Backzeit:  20 Minuten 
Schwierigkeitsgrad: einfach 
 
Nährwerte pro Portion ca. 
Fett 14 g 
Kohlenhydrate 38 g 
Eiweiß 2 g 
Brennwert 298 kcal / 1.247 kJ 
 
Zutaten 6 Portionen / (24 Stücke) 
Apfel-Zimtschnecken: 
3 mittelgroße Äpfel (ca. 600 g) 
2 ½ EL Butaris Butterschmalz 
3 EL brauner Zucker 
3 TL Zimt 
1 Packung fertig Croissantteig (250 g) 
 
Frischkäse-Frosting: 
50 g Doppelrahm-Frischkäse 
50 g Puderzucker 
1 EL Milch (3,5 % Fett) 
 
 
Zubereitung: 
 
Schritt 1/3 
 
Für die Apfel-Zimtschnecken Äpfel schälen, entkernen und in kleine Würfel 
schneiden. Butaris Butterschmalz, Zucker und Zimt in einem Topf erhitzen. 
Apfelwürfel dazugeben und ca. 10 Minuten bei mittlerer Hitze weich dünsten. 
Beiseitestellen und abkühlen lassen.  
 

 



 
 
 
 

  
 

Schritt 2/3 
 
Airfryer auf 180 °C vorheizen und mit Backpapier auslegen (falls vom Hersteller 
zulässig). Croissantteig ausrollen und Nahtstellen leicht zusammendrücken. Drei 
Viertel der Apfelfüllung gleichmäßig auf dem Teig verteilen, dabei einen kleinen 
Rand an der unteren langen Kante freilassen. Teig von der langen Seite her bis zur 
freien Kante aufrollen. Rolle in ca. 24 gleich große Schnecken schneiden, mit 
Abstand und der Schnittkante nach oben in den Airfryer-Korb legen. 10–12 Minuten 
backen, bis sie goldbraun sind. Je nach Größe des Airfryers die Schnecken ggf. in 
zwei Durchgängen backen. 
Ohne Airfryer: Backofen 200 °C Ober-/Unterhitze (180 °C Umluft), 15–18 Minuten 
 
 

Schritt 3/3 
 
Für das Frischkäse-Frosting zimmerwarmen Frischkäse, Puderzucker und Milch in 
einer Schüssel mit einem Handrührgerät 2 Minuten cremig rühren. Die noch 
warmen Zimtschnecken damit bestreichen. Vor dem Servieren die restliche 
Apfelfüllung erwärmen und auf den Schnecken verteilen. 
 
 
 
Guten Appetit wünscht Butaris 
 
 

 

 

 

 

 
 
Hinweis für die Redaktion: 

Die Rezeptbilder und Rezepte sind urheberrechtlich geschützt. Der Abdruck der Bilder in gedruckten 
Presseerzeugnissen (Zeitungen und Zeitschriften) sowie Presseerzeugnissen im Internet ist 
ausschließlich in Kombination mit dem zugehörigen Rezept sowie bei Nennung der Quelle (Foto: © 
Butaris Butterschmalz) honorarfrei. Die Bilder und Rezepte dürfen grundsätzlich nicht verändert 
werden. Gestattet ist jedoch eine Vergrößerung oder Verkleinerung der Bilder bzw. eine 
ausschnittweise Verwendung. Rezepte dürfen nicht ohne Hinweis auf Butaris Butterschmalz 
(Nennung von Butaris Butterschmalz in der Zutatenliste) und/oder Packshot verwendet werden. 
Belege erbeten. Vielen Dank für Ihr Verständnis. 

 
Bei Rückfragen wenden Sie sich gern per Mail an butaris@adpublica.com. 
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