Omas Heiligabend-Hornchen -—
Hornchen mit
Hackfleischfiullung

Fotos Stephanie Felbinger
Familienrezept von Stephanie Felbinger

Festtagshdornchen aus feinem Quark-Blatterteig mit wurziger
Fleischfullung!

Rezept ergibt ca 2 Bleche.
Achtung: Den Teig bitte am Vorabend Teig zubereiten. Ich mache
meist das doppelte Rezept.

Zutaten:

Teig:

2509 Quark

2509 Butter

250g gesiebtes Mehl
Prise Salz

Fullung:
300g Hackfleisch
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50g gekochter Schinken klein gewlrfelt
1 Ei

je nach Konsistenz etwas Semmelbrodsel
Salz

Pfeffer

Knoblauch

etwas Tomatenmark

Petersilie.

Zum Bestreichen:
1 verquirltes Eigelb
Kimmel, Paprika etc. nach Belieben

Zubereitung:
Den Teig bestehend aus Quark, Butter, Mehl, Salz gut verkneten
(in Kessel mit Knethaken).

Anschliellend ein paar Mal Ubereinanderklappen, dann zugedeckt
uber Nacht kalt stellen (mindestens ein paar Stunden).

Fleischteig zubereiten: ca 300g Hack, 50g gek. Schinken klein
gewurfelt, 1 Ei, (je nach Konsistenz etwas Semmelbrosel),
Salz, Pfeffer, Knoblauch, etwas Tomatenmark, Petersilie mit K-
Haken verruhren

Teig dinn ausrollen (ich mache das portionsweise. Dabei die
Arbeitsflache und bei Bedarf auch die Hande gut mehlen), in
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10x10cm grosse Quadrate schneiden (wer mag auch etwas
kleiner), Rander mit warmem Wasser bestreichen, in die Mitte
die Fullung geben, diagonal zum Hornchen einrollen.

180 Grad 0/U-Hitze , 40 Min backen.

Alternativ kann auch eine Fetafullung gemacht werden und bei
meiner Oma gabs immer noch ein paar kleinere mit
Himbeermarmelade (dann ohne Kimmel ;))

Schmecken warm (nicht unbedingt ganz heiss) und frisch am
allerbesten. Konnen aber auch zum aufwarmen dann nochmal kurz
in den Ofen geschoben werden oder eingefroren werden.
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Gutes Gelingen..bin auf Ergebnisse gespannt.
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