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Gewürz - Rauten

Kategorien: Plätzchen, Weihnachten, Teig

Zutaten für: 60 Portionen

    100     Gramm  Rosienen

     50     Gramm  Geh.getr. Datteln

     50     Gramm  Orangeatwürfel

    100     Gramm  Zitronatwürfel

     30        ml  Rum

    200     Gramm  Weiche Butter

    150     Gramm  Honig

     50     Gramm  Rübensirup

      3            Eier

    450     Gramm  Weizenvollkornmehl

      1            Päkchen Backpulver

     40     Gramm  Kakao

  1 1/2      Teel. Zimt

    1/4      Teel. Je gem. Piment,Nelken und Ingwer

    150     Gramm  Geh. Mandeln

    150     Gramm  Wahlnüsse

 

 GLASUR 

      1      Teel. Eiweiß

      2      Teel. Zitronensaft

    200     Gramm  Puderzucker

                   Pistazienkerne

 

Anleitung:

Trockenfrüchte mit Rum beträufeln und zugedeckt ziehen lassen,Butter

mit Honig und Sirup glatt,abewr nicht schaumig rühren.Eier nach und

nach unterrühren.Mehl mit Backpulver,Kakao und Gewürzen mischen.

Mandeln und Nüsse hinzufügen,mit den eingeweichten Trockenfrüchten

zur Butter-Eiermasse geben und alles zu einem glatten verkneten.In

Klarsichtfolie wickeln und 2 bis 3 Stunden ruhen lassen. Teig auf

einem gefetteten, mit Mehl bestäubten Backblech ausrollen und mit

einer Gabel einstechen,damit er beim Backen keine Blasen wirft.

Backblech in den vorgeheizten Backofen setzen.

 

Backen: E-Herd 200°C - Umluft 180° C - 20-25 Min.

 

Kuchenplatte auskühlen lassen.Eiweiß mit Zitronensaft und

Puderzucker zu einer dickflüssigen Glasur rühren.Kuchenplatte damit

bepinseln,und mit gehackten Pistazien bestreuen etwas androcknen

lassen und dann in Rauten von 4 cm Kantenlänge schneiden.Die Rauten

gut trocknen lassen bis die Glasur fest ist,dann verpacken.


