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Koch- und Genusswelt

Hornchen mit Bluten-Frischkaseflllung

Zutaten fiir 14 Mini-Hornchen

Fur den Teig:

75 g Mehl (Type 405) + etwas zur Verarbeitung
50 g Butter

50 g Frischkase

Y. TL Salz

Wenn ihr den Teig nicht selber machen moéchtet, nehmt aternativ 1 runden Fertig-Blatterteig.

Fir die Fullung:

2 EL Frischkase

1-2 TL ,rische’s Blitenrausch®

1-2 EL geriebenen Kase

2 grof3e runde Scheiben Kochschinken

1 Eigelb

Zubereitung:

Mehl, Butter, Frischkase und Salz mit dem Mixer zu einem glatten Teig verarbeiten. Aus dem
Teig eine Kugel formen, diese in Frischhaltefolie wickeln und fiir 2 Stunden in den Kidhlschrank
geben.

In der Zwischenzeit die runden Scheiben Kochschinken in je 7 Dreiecke (wie , Tortenstlicke®)
schneiden. Fir die Creme den Frischkase mit ,rische’s Blltenrausch® verrihren.

Backofen vorheizen auf 160°C Umluft und Backblech mit Backpapier auslegen.

Den durchgekihlten Teig mit einem Nudelholz auf einer bemehlten Arbeitsflache zu einem
Kreis von 26 cm Durchmesser ausrollen und mit der Creme bestreichen.

Aus dem Teig 14 schmale Tortenstlicke schneiden, jedes Teigdreieck mit Schinken und etwas
geriebenen Kase belegen und Teigdreieck von der breiten Seite zur Spitze hin zu einem
Hoérnchen aufrollen und auf das vorbereitete Backblech setzen.

Eigelb verquirlen, die Hornchen damit bestreichen und flr ca. 15 Minuten im Backofen
goldgelb backen.
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