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Rezept
Marokkanische Gazellenhornchen

Ein Rezept von Marokkanische Gazellenhérnchen, am 22.05.2026

Zutaten
150g Mehl 2EL Butter
Salz 6 EL Orangenbliitenwasser
200g Mandeln 125 g Puderzucker
1 Eiweil Puderzucker und Mehl zum Arbeiten
Backpapier fiir das Backblech
Rezeptinfos

PortionsgroRe FUR 30 STUCK: | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 60 bis 90 min Dauer: mehr als 90 min | Pro Portion
Ca. 80 kcal

Zubereitung

Mehl in eine Schissel sieben. Butter schmelzen lassen. Die Halfte der Butter mit 1 Prise Salz und 4 EL
Orangenblitenwasser unter das Mehl mischen und so lange kneten, bis der Teig elastisch ist. Eventuell 4 EL Wasser
unterkneten. In Folie wickeln und 30 Min. ruhen lassen.

Fir die Fullung die Mandeln in kochendem Wasser 5 Min. blanchieren, eiskalt abschrecken und hauten. In der
Kiichenmaschine sehr fein hacken. Puderzucker untermischen. Ubrige fliissige Butter und 2 EL Orangenbliitenwasser
unterkneten.

Aus der Mandelmasse mit Puderzucker bestreuten Handen 30 etwa pflaumengroRRe Kugeln formen. Jede Kugel zu einer
ca. 5 cm, fingerdicken kleinen Rolle formen und beiseite stellen.

Den Backofen auf 150° (Umluft 140°) vorheizen. Backblech mit Backpapier belegen. Den Teig auf einer leicht bemehlten
Arbeitsflache sehr diinn ausrollen.

Die Mandelrollchen mit etwas Abstand auf einer Halfte des Teigs verteilen. Mit der anderen Teighalfte bedecken. Den Teig
um die Réllchen fest andriicken, ausschneiden, jeweils zu einem Halbmond formen und nicht zu dicht auf das Blech
setzen.

Jedes Hornchen mit der Gabel mehrfach einstechen und mit Eiweill bestreichen. Im heilen Backofen (Mitte) in 30 Min.
goldbraun backen. Auf einem Kuchengitter abkiihlen lassen.
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