Karotten-

Hornche n

" mit Frischkise-

-

fullung

d T1pp .

- Sollte der Quark zu feucht
sein, einfach vor der Ver-
arbeitung in ein sauberes
Kiichentuch geben und die
tberschiissige Fliissigkeit

auswringen.
i ZUTATEN
y FUR 8-10 STUCK:
2 280 g Mehl
: 250 g Quark

250 g kalte Butter
1 TL Backpulver
1 Prise Salz
1 Eigelb
1 kleine Karotte
%4 Bund Petersilie
300 g Frischkdse
1TL Honig
Salz
Pfeffer

ZUBEREITUNG:

1. Fiir den Teig die kalte Butter klein
wiirfeln und zusammen mit Salz
Mehl Quark und Backpulver min-
destens 10 Minuten kLiimpchenfrei
verkneten.

2. Im Anschluss eine halbe Stunde im
Kiihlschrank ruhen lassen — danach
auf einer bemehlten Arbeitsflache
etwa einen Zentimeter dick ausrollen
und die Rander zu je einem Drittel
nach innen klappen (so dass drei
Lagen entstehen).

3. Den gefalteten Teig erneut eine halbe
Stunde im Kiihlschrank ruhen lassen
und danach noch einmal einen Zenti-
meter dick ausrollen (hier nicht zu
fest driicken), falten und kiihlen -
diesen Schritt noch mindestens zwei-
mal wiederholen.

4. Wahrend der letzten Kiihlphase den
Ofen auf 190° C Umluft vorheizen -
zudem acht kleine Kegel aus Alumi-
niumfolie formen und von auf3en mit
etwas Butter einfetten.

5. Anschlie3end den vorbereiteten

!

FRUOHSTUCK

Blatterteig ein letztes Mal aus- B
rollen, in 8 gleich dicke Streifen r
schneiden und diese jeweils um

die Kegel wickeln - die Enden gut
andriicken, damit sich der Teig

beim Backen nicht aufrollt.

. Danach mit etwas Abstand auf

einem Blech mit Backpapier plat-
zieren, mit Eigelb bepinseln und
flir 10-15 Minuten goldbraun ba-
cken —im Anschluss gut abkiihlen
lassen und die Kegel vorsichtig
entfernen.

)

. In der Zwischenzeit die Petersilie

fein hacken (einige Stiele fiir die
Deko zuriick behalten) und die
Karotte fein raspeln — beides unter
den Frischkdse mischen.

. Die Fuillung mit Honig, Salz

und Pfeffer wiirzen und in einen
Spritzbeutel fiillen — kalt stellen,
bis der Blatterteig abgekiihlt ist.

. Zum Schluss die Fiillung in die

Blatterteighiillen spritzen und
alle Hérnchen mit Petersilie
dekorieren.



