Nusshornchen

Nusshornchen 4. Jeweils etwa ' Teeloffel Nussfiillung auf einen Teig-
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Denkmal in
Bruchhausen-Ettlingen

Zutaten fiir den Hefeteig:
300 g Mehl

150 g Butter

1 Ei

3 EL Zucker

4 EL Milch

1 Wiirfel Hefe

Zutaten fiir die Fillung:

* = 250 g Haselniisse oder Walniisse, gemahlen
+ 100 g Zucker

» 1 Pdckchen Vanillezucker

s etwas Zimt

+ etwas Milch

Zum Bestreichen:
EsEigelb
* etwas Milch

Zubereitung:
1. Mehl, Butter, Ei, Zucker, Milch und Hefe zu einem glat-

ten Hefeteig verkneten. Der Teig muss nicht gehen und
kann direkt weiterverarbeitet werden.

2. Den Teig in etwa 60 gleich groBe Stiicke teilen und zu
Kugeln formen. Jede Kugel zu einem diinnen Kreis aus-
rollen.

3. Fiir die Fillung gemahlene Niisse, Zucker, Vanillezu-
cker und Zimt vermischen. Nach und nach etwas Milch
hinzufiigen, bis eine feste, streichfihige Masse entsteht.
Nicht zu viel Milch verwenden.
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kreis geben. Den Kreis aufrollen und zu einem Horn-
chen formen.

. Die Nusshornchen auf zwei mit Backpapier belegte

Backbleche legen und mit einer Mischung aus Eigelb
und etwas Milch bestreichen.

Im vorgeheizten Backofen bei **165 °C HeiBluft**
oder **180 °C Ober-/Unterhitze** etwa **20 Minu-
ten** backen, bis die Hornchen goldgelb sind.

AnschlieBend auf einem Kuchengitter auskiihlen lassen.
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