Walnusshornchen mit der

Kenwood CookingChef

Rezept und Foto von Anna Weidner

Zutaten:

Teig

300g Mehl

1 Prise Salz

200g Frischkase (Doppelrahmstufe)
1 Eigelb

2259 kalte Butter

Fullung

509 Zucker

80g Honig

509 Butter

75g Walnusskerne gehackt

Zum Ausrollen 4EL Zucker

Zubereitung:
Alle Teigzutaten mit dem K-Haken zu einem glatten Teig
vermengen. Teig vierteln, kugeln formen wund 1in

Frischhaltefolie packen und min 1 Stunde kaltstellen.
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Die Butter fur die Fullung schmelzen und mit Walnussen, Zucker
und Honig verruhren.
Abkuhlen lassen.

Ofen auf 175° Grad vorheizen.

Arbeitsflache jeweils mit 1 EL Zucker bestreuen und eine Kugel
darauf rund ausrollen. Der Durchmesser sollte ca. 24cm
betragen. Dann jeweils ein Viertel der Nussmischung darauf
verteilen und in 16 Kuchenstucke schneiden.

Jedes Stuck von der breiten Seite her aufrollen, so dass
kleine Hornchen entstehen. Jedes Blech ca. 20 min backen.

Die FUllung ist bei mir etwas ausgelaufen, aber dadurch haben
die HOornchen einen knackigen Karamellboden bekommen sie sind
gottlich lecker.



