Gewlrzecken Braune Vollw.

Kategorien:  Platzchen, Gebaeck, Vollwertkiiche

Zutaten fur: 1 Rezept

150 Gramm Butter
100 Gramm  Apf el kr aut
125 Gramm Brauner Rohrzucker
125 Gramm Fei ne Haferfl ocken
200 Gramm Wi zenvol | kor nneh
Fei n genahl en
2 Ei er
2 Essl. Nuesse; gerieben
1/ 2 Teel . Hirschhornsal z
1/ 2 Teel . Pottasche
1 Teel . Backpul ver
2 Teel . Zitronensaft
2 Teel . Kardanom gemahl en
3 Teel . Zint
VERZI ERUNG
Hal bi ert e Hasel nuesse
ODER
Hal bi ert e Mandel n
Sonnenbl urmrenker ne
100 Gramm Vol I m | chkuvertuere
(der Schokol ade
1 Bl ech ergi bt ca. 100 Stueck

Anleitung:

H rschhornsal z und Pottasche getrennt vonei nander
(doppel te bis vierfache Vol unennenge) anruehren und ca. 5 M nuten
Ruhen | assen. Anschliessend saentliche Zutaten zu ei nem krem gen
Teig verarbeiten Und auf einemgut gefetteten Bl ech ausstrei chen
hal bi erten Hasel nussker nen

unver zi ert

nach beabsichti gter

Nach dem Backen mit

Eckengroesse mit
Mandel n oder Sonnenbl umenker ne bel egen oder
Kuvertuere oder Schokol ade bestreichen).
175 bis 200 Gad C ca. 30 M nuten backen

vor gehei zt en Backof en be
Da der Teig sehr schnel

Moegl i ch in Ecken geschnitten werden.
Backen verziert wurden

sehr nuerbe wird, sollte er
Wenn di e Ecken nicht vor
koennen Si e sie Auch nach dem Erkal ten der

in weni g Wasser

| assen (und

so heiss wie

Je

dem

Pl aet zchen mt geschnol zener Kuvertuere Cder Schokol ade bestrei chen

und eventuell dann nmt
schnmecken am besten wenn sie in einer

Nuessen und Mandel n bel egen

mehrere Tage bis Wchen auf gehoben wurden

Di e Ecken
fest schliessenden Dose



