Milchhornchen

Teig:

120 g Milch

320 g Weizenmehl Typ 550
20 g Zucker

60 g Butter

2 Eier

5 g frische Hefe

45 g Lievito Madre direkt aus dem
Kiihlschrank

1 TL Honig
8 g Salz

Wer keinen Lievito Madre hat
nimmt statt 5 g, 10 g frische Hefe.

Fir die Eistreiche 1 Eigelb 2 EL
Sahne 1 Prise Salz.

Zubereitung:

Milch, LM, Zucker und Hefe in den Thermomix 2 Min/37°C/Stufe 1.
Restliche Zutaten auBer der Butter zugeben und 3 Min./
Teigknetstufe. Dann erst die Butter unterkneten. Den sehr
klebrigen Teig in eine gedlte Schiissel geben und abgedeckt 1 h bei
Zimmertemperatur gehen lassen. In dieser Zeit 2 x dehnen und
falten.

Danach den Teig auf die bemehlte Teigunterlage geben und zu
einem flachen Fladen ausrollen und diesen in 8 Tortenstiicke teilen.
Die Teigstiicke von der langen Seite her aufrollen und zu einem
Hornchen formen. Die Teighornchen in die mittlere und grofe
Ofenhexe legen mit der Eistreiche einstreichen und abgedeckt mit
dem Stretch fit bis zum ndchsten Morgen im Kiihlschrank gehen
lassen. Am ndchsten Morgen akklimatisieren lassen bis der Ofen auf
230°C Temperatur ist. Beim einschiefen krdftig schwaden und
Temperatur auf 210°C zuriickdrehen und 20 Minuten je nach
Backofen goldbraun backen

Verwendete Produkte: Teigunterlage, Teigroller, Nylonmesser
Edelstahl-Streufix, Ofenhexe (klein, mittel), Stretchfit (groB,
mittel)
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