Walnlussen

Aprikosenhornchen mit kalifornischen

g
WALNUTS
()

Néhrwertangaben (pro Portion/Stiick)

. 470 kcal/ 1960
Energie: KJ .
Davon gesattige
EiweiB: 8¢ Fettsduren:

Kohlenhydrate: 32 g

Zubereitungszeit:
ca. 50 Minuten + Kuhlzeit

Fett: 35¢g

159

ungesattige Fettsduren: 20 g

Zubereitung:

1. In einer groBen Schiissel Frischkase und Butter zu einer luftigen Masse schlagen.
Den Zucker unterriihren. Dann das Mehl einriihren bis alle Zutaten gut vermischt sind.
Den Teig zu einer Kugel formen und in vier Teile teilen. Die Stiicke flach driicken, in
Frischhaltefolie wickeln und mindestens zwei Stunden bis zu einem Tag kihlen.

2. Den Teig vor dem Ausrollen fir 15 Minuten bei Raumtemperatur stehen lassen. Fur
die Flllung WalnUsse, brauner Zucker, Zimt, Ingwer und Kardamom zusammen
rihren.

3. Auf einer leicht bemehlten Flache jedes Teigstlick zu einem groBen Kreis
ausrollen. Darauf zwei Essloffel Marmelade verteilen und ein Viertel der
Walnussmischung dartiber streuen. In 3 keilférmige Stiicke schneiden. Die
Teigstlcke von der breiten Seite ausgehend zu der schmalen Seite aufrollen. Die
Hoérnchen auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen. Die Hérnchen
mindestens 30 Minuten kiihlen. Mit dem restlichen Teig genau gleich verfahren.

4. Das Ei leicht auf schlagen, jedes Hornchen damit bestreichen und anschlieBend

Zutaten fiir 12 Portionen :

Fiir den Teig:
250 g Frischkase
225 g weiche Butter
1 EL brauner Zucker
240 g Mehl
Fiir die Fiillung:
200 g kalifornische Walniisse, gehackt und
gerdstet
90 g brauner Zucker
1TL Zimt
je 1/4 TL gemahlener Ingwer und
Kardamom
120 g Aprikosenmarmelade
Zusétzlich:
1 Ei
2 EL grober Zucker

mit dem groben Zucker bestreuen. Die Hérnchen bei 175 Grad (Gas: Stufe 2, Umluft: 155 Grad) fir 25 Minuten backen. Auf dem
Backblech fur finf Minuten auskiihlen lassen und dann zum vollstandigen Abkihlen auf ein Gitter legen.

Dies ist ein Rezept der California Walnut Commission
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