ZUTATEN

TEIG
e 150 g Einkorn Vollkornmehl "extra fein"
e 150 g Khorasan Vollkornmehl "extra fein"
e 200 g Butter
® 200 g Frischkase

FULLUNG

e 100 g Zucker

* 100 g Nusse (Walnusse oder HaselnUsse)
oder

e 100 g Zucker

e 2ELZimt

ZUBEREITUNG

e Aus Mehl, Butter Frischkase stellst du einen glatten Teig her
* |ch habe das mit dem Thermomix gemacht. 1 Minute auf Knetstufe
e Teig in eine Frischhaltfolie wickeln und fur 1 Stunden in den Kihlschrank legen

* Nusse & Zucker (oder Zimt & Zucker) in Thermomix geben, 2 Sek. Stufe 10 fein hacken

e Teig in 5 gleiche Stucke teilen

e 1 Teigstlck auf leicht bemehlter Flache diinn auf die GréBe eines Kuchens ausrollen

* Mit einem Kuchenteiler die Kuchenstulcke einteilen

* (ich habe einen Kuchenteiler mit 18 Sticke genommen - je kleiner die Stucke, desto
kleiner und feiner werden die Hérnchen)

» Uberstehenden Teig mit Teigrad abréadeln, sodass alle Stlicke gleich groB sind

e Wenn dein Kuchenteiler wie bei mir nicht ganz in die Mitte reicht, radelst du mit dem

Teigrad noch bis zur Mitte durch
* Jetzt gibst du von dem Nuss-Zucker-Gemisch einen Teil gleichmaBig tuber den Teig
e Kuchensticke von breiter Seite her zur Mitte aufrollen, so dass Hérnchen entstehen
e Die Hornchen walzt du jetzt nochmals in dem Nuss-Zucker-Gemisch und setzt sie
nebeneinander auf ein Backblech
e Auf1809°C fur ca. 15 Minuten goldgelb backen
* Auskuhlen lassen und mit Puderzucker bestreuen - fertig :-)

URKORN PURISTEN



