Gewiirz - Rauten

Kategorien:  Plédtzchen, Weihnachten, Teig
Zutaten fir: 60 Portionen

100 Gramm Rosienen
50 Gramm Geh.getr. Datteln
50 Gramm Orangeatwirfel
100 Gramm Zitronatwirfel
30 ml Rum
200 Gramm Weiche Butter
150 Gramm Honig
50 Gramm Rubensirup
3 Eier
450 Gramm Weizenvollkornmehl
1 Pakchen Backpulver
40 Gramm Kakao
11/2 Teel. Zimt
1/4 Teel. Je gem. Piment,Nelken und Ingwer
150 Gramm Geh. Mandeln
150 Gramm Wahlnusse
GLASUR
1 Teel. Eiweil
2 Teel. Zitronensaft
200 Gramm Puderzucker
Pistazienkerne

Anleitung:

Trockenfriichte mit Rum betrdufeln und zugedeckt ziehen lassen,Butter
mit Honig und Sirup glatt,abewr nicht schaumig rihren.Eier nach und
nach unterrthren.Mehl mit Backpulver,Kakao und Gewlrzen mischen.
Mandeln und Nisse hinzufigen,mit den eingeweichten Trockenfriichten
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 bestiubten 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 auskiihlen lassen.EiweiB mit Zitronensaft und
Puderzucker zu einer dickfliissigen Glasur rihren.Kuchenplatte damit
bepinseln,und mit gehackten Pistazien bestreuen etwas androcknen
lassen und dann in Rauten von 4 cm Kantenlange schneiden.Die Rauten
gut trocknen lassen bis die Glasur fest ist,dann verpacken.



