Joni’s gefiillte Hornle

Zutaten:

Kochstiick (mindestens 1 h vorher):

130 g Buttermilch
30 g Weizenmehl 550

Hauptteig:

Kochstlick

170 g Buttermilch

1 TL Ribenkraut

15 g Hefe

(zusatzlich/optional 20 g Lievito Madre aus dem
Kihlschrank)

425 g Weizenmehl 550

20 g Zucker

1 TL Salz

40 g Butter

Fulllung: Nussnougatcreme, Marmelade etc.

Fur die Eistreiche 1 Eigelb, 2 EL Sahne , 1 Prise
Salz.

Zubereitung:

Kochstiick:

Buttermilch und Mehl kurz aufkochen, so dass eine puddingartige Masse entsteht (Thermomix:
Milch und Mehl in den Mixtopf geben und 3 min./95°C/Stufe 3 kochen). Abgedeckt mindestens
1h stehen lassen.

Hauptteig:

Buttermilch, Hefe und Rulbenkraut verrihren (Thermomix: 2,5 min./Stufe2/37°C erwarmen).
Ubrige Zutaten auBer der Butter zufiigen und 3 min. verkneten. Butter zufiigen und nochmals 2
min. kneten. Den Teig in die groRe Nixe umfiillen und abgedeckt 1 h bei Zimmertemperatur
gehen lassen.

Danach den Teig auf die bemehlte Teigunterlage geben und zu einem flachen Fladen ausrollen
und diesen mit dem Nylonmesser in 8 Tortenstlicke teilen. Beliebig fillen mit z.B.
NuRnougatcreme, Marmelade etc. Die Teigsticke von der langen Seite her aufrollen und zu
einem Hornchen formen. Die Hérnchen auf den Zauberstein plus legen und nochmals abgedeckt
ruhen lassen bis der Ofen auf 230°C Temperatur ist. Vor dem einschieRen mit der Eistreiche
abstreichen. Beim einschieRen kraftig schwaden und Temperatur auf 210°C zurlickdrehen und 20
Minuten je nach Backofen goldbraun backen.

Verwendete Produkte: Teigunterlage, Edelstahl-Streufix, Nylonmesser, Zauberstein plus,
Nylonmesser, Packs an! Silikonhandschuhe, Kuchengitter
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