Nusshornchen

mit Walnussen

Zutaten
far den Teig: far die Fullung:
500g Mehl 125 ml Rosenhofmilch
50g Puderzucker 1 Packchen Vanillezucker
1809 kalte Butter 509 Zucker
125 ml kalte Rosenhofmilch 1259 geriebene WalnUsse
1 Packchen Hefe 70g Semmelbrosel
3 Eigelb 2 cl Rum
Salz geriebene Zitronenschale
Zimt
versprudelter Eigelb zum bestreichen
halbierte Mandel zum dekorieren
., So wird’s gemacht:
1¥ Mehl und Staubzucker vermengen und in der Mitte eine Vertiefung machen. Die
kalte Butter in Sttickchen darauf setzen, die Hefe in der kalten Milch auflésen, Ei-
gelb darin versprudeln und alles zusammen mit einer Prise Salz in die Mulde
gieBen. Rasch zu einem glatten Teig verkneten, daraus eine Kugel formen und den
. Teig zugedeckt an einem kihlen Ort 60 Minuten gehen lassen.
'é} In der Zwischenzeit die Milch zusammen mit dem Zucker und Vanillezucker aufko-
chen, Walnisse, Semmelbrésel, Rum, Zitronenschale und 1 Prise Zimt hinzufligen
. und alles noch einmal kurz aufkochen lassen. Die Fullung kalt stellen.
f—’:} Den Teig in ca. 15 Portionen teilen und daraus Kugeln formen. Kurz aufgehen lassen
und oval ausrollen. Die Fullung ebenfalls portionieren, kleine Eier daraus formen
* und die Teigstlcke damit belegen. Teigrander mit dem Eigelb bestreichen und die
. Ovale so einrollen, dass die Enden spitz zu laufen.
14X Auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen, mit Eigelb bepinseln und den
. halbierten Mandeln belegen. Nochmals 60 Minuten im Kuhlschrank gehen lassen.
35X Defy Backofen auf 190 Gradvorheizep~BialHornch gh-hoch als Eigelb bestrei-
nd ca. 20 Mirtugen im@ackdfen goldbraufacken Vo bfech nehmen
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www.rosenhofmilch.de




