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St. Martins Hornchen

400g Mehl / 100g Zucker / 200g Quark / 125ml Ol / 1ooml Milch / 1Pkg. Backpulver / 1 Pkg. Vanillezucker

min
backen

[1] alle Zutaten in eine Rithrschiissel geben [2] mit dem Handrithrgerit verrithren [3] der Teig lasst sich leicht zusammen-

nehmen [*] Teig in zwei gleich grole Kugeln trennen [?] je Kugel bis zu einer Pizzagrofle mit den Hianden plattdriicken

[¢] je acht Pizzastiicke schneiden [7] jedes von der breiten Seite her aufrollen und ein St.Martinshérnchen formen

[8] 16 Hornchen auf ein Backpapier belegtes Backblech setzen [°] bei 180° C Ober-/Unterhitze ca. 20 Minuten backen.

[1°] unter einem Kiichentuch bleiben sie gut bis zum nichsten Tag frisch, langer leider nicht... lassen sich aber auch wun-

derbar einfrieren und am Vorabend tiber Nacht auftauen. [*!] Bitte die Hornchen einzeln in Butterbrottiiten verpacken.
*traditionelles Gemeinde Herz Jesu Rezept;



