
 
 
 

Herzhafte NusshörnchenHerzhafte NusshörnchenHerzhafte NusshörnchenHerzhafte Nusshörnchen    
 

200g200g200g200g    Butter weichButter weichButter weichButter weich    
200g200g200g200g    Frischkäse mit Kräuter (auch Natur oder Creme Frâiche Frischkäse mit Kräuter (auch Natur oder Creme Frâiche Frischkäse mit Kräuter (auch Natur oder Creme Frâiche Frischkäse mit Kräuter (auch Natur oder Creme Frâiche 
möglich)möglich)möglich)möglich)    
300g300g300g300g    MehlMehlMehlMehl    
    
Zu einem glatten Teig verarbeiten Zu einem glatten Teig verarbeiten Zu einem glatten Teig verarbeiten Zu einem glatten Teig verarbeiten ––––    2 Std. kühl stellen2 Std. kühl stellen2 Std. kühl stellen2 Std. kühl stellen    
    
60g 60g 60g 60g     Parmesan geriebenParmesan geriebenParmesan geriebenParmesan gerieben    
120g120g120g120g    Nüsse (Erdnüsse, Salzmandel, gemischte Nüsse) Nüsse (Erdnüsse, Salzmandel, gemischte Nüsse) Nüsse (Erdnüsse, Salzmandel, gemischte Nüsse) Nüsse (Erdnüsse, Salzmandel, gemischte Nüsse) 
geriebengeriebengeriebengerieben    
100Stk.100Stk.100Stk.100Stk.    Erdnüsse, Salzmandel o.ä.Erdnüsse, Salzmandel o.ä.Erdnüsse, Salzmandel o.ä.Erdnüsse, Salzmandel o.ä.    
    
Teig in 4 TeileTeig in 4 TeileTeig in 4 TeileTeig in 4 Teile    
Käse & Nüsse mischen ¼ aufstreuen und einen Teil Teig darauf Käse & Nüsse mischen ¼ aufstreuen und einen Teil Teig darauf Käse & Nüsse mischen ¼ aufstreuen und einen Teil Teig darauf Käse & Nüsse mischen ¼ aufstreuen und einen Teil Teig darauf 
ausrollenausrollenausrollenausrollen    
16 Stücke einschneiden16 Stücke einschneiden16 Stücke einschneiden16 Stücke einschneiden    
Nüsse reinlegen Nüsse reinlegen Nüsse reinlegen Nüsse reinlegen ––––    aufrollenaufrollenaufrollenaufrollen    
160°C ca 15min backen160°C ca 15min backen160°C ca 15min backen160°C ca 15min backen    
    
In einer Dose 2 Wochen haltbarIn einer Dose 2 Wochen haltbarIn einer Dose 2 Wochen haltbarIn einer Dose 2 Wochen haltbar    
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