Gewlrzecken mit Krokant

Kategorien:  Land, Amerika, Pl&tzchen, Welhnachten
Zutaten fur: 50 Stuck

FUR DEN TEI G

125 Gramm Weiche Butter
150 Gramm Zucker
1 Vani |l | eschot e
1/2 Zitrone, abgeriebene Schal e
2 Ei er
125 G amm Mehl
1 Teel . Backpul ver
75 Gramm Schokol ade, geri eben
1/ 2 Teel . Zint
1 Prise Kardanon
1 Prise Nel ke
1 Prise Muskatbl (te
1 Schuss Rotwein

FUR DEN KROKANT

10 Essl . Zucker
200 Gramm Sonnenbl unenker ne

FUR DI E GLASUR

200 Gramm Puder zucker
4 Essl. Zitronensaft

Anleitung:

Buttter schaumi g rihren. Zucker, ausgeschabtes Vanill enmark,
Zitronenschal e und Ei er nach und nach unterrthren. Mehl mt

Backpul ver, Schokol ade und den gewiirzen gut m schen. Abwechseln mt
dem Rotwei n unter den Teig rihren. Den Teig auf ein gefettetes
Backbl ech streichen und i mvorgehei zt en Backofen (E-Herd 200 Grad C,
Uruft 180 Grad C, Gas Stufe 4) ca. 25 M nuten backen. Fur den
Sonnenbl urenker n- Kr okant Zucker mt 4 EL Wasser in einem schweren
Edel st ahl t opf so | ange kochen, bis sich der Zucker hell braun farbt.
Di e Sonnenbl unenker ne zufigen und rihren, bis sie vollstéandig vom
Zucker unschl ossen sind. Die Masse auf ein gefettetes Bl ech geben
und abkthl en | assen. Mt dem Nudel hol z daruber rollen, bis alles in
Krimel zerbrochen ist. Den fertig gebackenen Teig stirzen und auf
einem G tter abkihlen | assen. Puderzucker und Zitronensaft zu einer
@ asur verruhren. Den Teig mt der d asur bestreichen, Krokant

dar iber streuen und in kleine Drei ecke schnei den.

Pro Stiuck ca. 105 kcal / 441 kJ Zubereitungszeit ca. 50 M nuten
(ohne Wartezeit)



