
Buttermilchhörnchen
kærnemælkshorn

Foto Vicky Starke

Rezept  aus  einem  skandinavischem  Kochbuch  ausprobiert  von
Vicky Starke und von Birgit Lechner auf CC abgewandelt:

(12 Stück)

Zutaten:
Für die Hörnchen:
1 Würfel Hefe
200 ml Buttermilch
1 Ei
300 g Mehl Type 00 oder Type 405
75 g Zucker
5 g Salz
100 g Butter

Für die Füllung:
150 g Marzipan
100 g weiche Butter -> Alle Zutaten mischen,  z. B. mit
Flexirührelement
2 EL Zucker

https://www.cookingchef-freun.de/?p=8876
https://www.cookingchef-freun.de/?p=8876
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/07/buttermilchhoernchen_vickystarke.jpg


Für die Deko:
1 Ei (zum bepinseln)
100 g Mandeln (fein gehackt)

Zubereitung:
Für den Hefeteig alles in die Schüssel und mit dem Knethaken 6
min bei 30 Grad, Stufe 1 kneten.

1 Stunde an einem warmen Ort gehen lassen. Oder in der CC mit
Geschirrtuch  abgedeckt  bei  30  Grad  ohne  Rührelement  gehen
lassen.

Den Teig auf einer mit Mehl bestäubten Arbeitsfläche rund
ausrollen und die Füllung gleichmäßig darauf verteilen, dann
in 12 Tortenstücke schneiden, jedes von der langen Seite aus
zu einem Hörnchen aufrollen und auf ein Backpapier auslegen.

Abgedeckt  30  min  an  einem  warmen  Ort  gehen  lassen.  Den
Backofen auf 200 Grad vorheizen.

Die  Hörnchen  mit  Ei  bepinseln,  mit  den  gehackten  Mandeln
bestreuen und 20 – 25 min backen.


