HORNCHEN

AUS FRISCHKASE-TEIG

Fiir den Teig:

® 200 g weiche Butter

® 200 g Frischkase

* 300 g Mehl (+ etwas fir die Hande)
Zum Ausrollen:

® 100 g Zucker (braun oder weil3)
® 100 g gemahlene Nisse

AuBerdem:
Ein Backblech + Backpapier

Zubereitung:

1. Butter und Frischkdse cremig
verrihren.

Dann nach und nach das Mehl
dazugeben und alles zu einem
glatten Teig verkneten.

2. Den Teig zu einer Kugel for-
men, in Frischhaltefolie wickeln
und fiur 2 Stunden in den Kihl-
schrank legen.

3. Danach den Ofen auf 180 °C
vorheizen.

4. Den Teig in 4 Teile teilen.

5. Zucker und Niisse mischen
und jeweils ein Viertel davon
auf die Arbeitsflache geben.

6. Darauf den Teig rund aus-
rollen, in kleine Tortenstiicke
schneiden und von der breiten
Seite zu Hérnchen aufrollen.

Auf ein mit Backpapier belegtes
Blech legen und ca. 15 Minuten
backen, bis sie leicht goldbraun
sind (nicht zu dunkel werden
lassen!).
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