Minihornchen

Menge: | Zutaten: Zubereitung:
200 g | Butter o Alle Zutaten ein eine Rihrschussel geben.
200 g | Frischkase oder e Mit dem Handrihrgerat und Knethaken zu
Quark einem glatten Teig verkneten.
300 g | Dinkelvollkornmehl | o Den Teig in vier Portionen teilen und gut
zentrofan-gemahlen kiihlen.
40 g | brauner Rubenzucker | e Alle Zutaten in einer Schiissel vermischen.
40 g| weilser Zucker e Y der Mischung auf einer Unterlage verteilen
40 g| gem. NUsse (statt Mehl).

e Ein Teigportion moglichst rund auswellen.

e Mit einem Tortenteiler in 16 Stlicke einteilen.

e Dies Stlcke mit einem Messer oder
Teigradchen schneiden — das ergibt 16
lange Dreiecke.

e Diese Dreiecke von der breiten Seite bis zur
Spitze aufrollen.

e Mit den Ubrigen Teig genauso verfahren.

e Die Hornchen auf Backbleche legen.

e Bei 160°C HeiBluft alle Bleche auf einmal
backen. Backzeit: ca. 15 Minuten
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