VAV

ALNATURA

Smnvet! fir Mensch wmd Erde

Zutaten rir s stick

- 14 Zitrone

- 275 g Alnatura Weizenmehl Type 405 + etwas fiir
die Arbeitsflache

+ 145 ml Alnatura Sojadrink Calcium (zimmerwarm)

- 40 g Alnatura Margarine (zimmerwarm)

- 30 g Alnatura Rohrohrzucker

- 15 g Alnatura Hefe frisch

- ¥ TL Alnatura Meersalz

Ti PO Wer lieber Hefebrétchen mag, formt aus
den 5 Teigstiicken Kugeln und lasst diese vor dem
Backen ebenfalls 1 h gehen.

Zubereitu NQ  Zubereitungszeit ca. 20 min + ca. 9 h

Gehzeit + ca. 20 min Backzeit

1. Am Vortag Zitrone hei8 abspiilen und Schale fein abreiben. Mehl,
125 ml Sojadrink, Margarine, Zucker, zerbroselte Hefe, Zitronenabrieb
und Salz in eine grof3e Schiissel geben und mit den Knethaken des
Handriihrgerdts 10 min zu einem glatten, weichen Teig verarbeiten, der
sich leicht vom Schiisselrand I6sen lasst. Teig abgedeckt tiber Nacht
gehen lassen.

2. Am nachsten Tag die Arbeitsflache leicht bemehlen. Teig in 5 Portio-
nen teilen und mit dem Nudelholz zu je einem Dreieck ausrollen. Die-
ses von der langen Seite eng aufrollen, die Enden spitz zulaufen lassen
und als Hornchen auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech legen. Fiir 1
h abgedeckt ruhen lassen.

3. Backofen auf 220 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Hérnchen rings-
um mit 10 ml Sojadrink bestreichen und fiir 5 min in den Ofen (Mitte)
geben. Dann die Hitze auf 180 °C reduzieren und in 12-15 min fertig
backen.

4. Hornchen noch heify mit 10 ml Sojadrink bepinseln, damit die Ober-
flache weich bleibt.
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