Hirse - Platzchen - Feine

Kategorien:  Platzchen
Zutaten fur: 4 Portionen

150 Gramm Wi zenvol | kor nnrehl
1 Ei gel b, (1)
1 Ei gel b, (2)
3 Essl . Ahornsirup
150 Gramm Butter
1/2 Zitrone, Schal e davon
150 Gramm Hirse, fein gemahl en
1 Essl. MIch, oder 2
60 Gramm Mandel hél ften, abgezogen

Anleitung:

Die Butter mit demEi gelb (1) und dem Ahornsirup schaum g ruhren.
Das Wi zennehl, das Hirsenmehl und die Zitronenschal e dariber streuen
und alles zu einemglatten Teig verkneten. Den Teig zu einer Rolle
fornen, in Perganentpapier wi ckeln und eine Stunde in den

Kuhl schrank | egen.

Den Backofen auf 180 Grad vorheizen. Das Backblech mt Butter
bestrei chen. Von der Teigrolle gleich dinne Schei ben abschnei den und
auf das Backbl ech | egen. Das Eigelb (2) mt der MIlch verquirlen,
die Pl & zchen damt bestreichen und nmit je einer Mandel hdlfte
verzieren. Die Hirseplatzchen auf der mittleren Schiene in etwa 20
M nut en gol dgel b backen. Die Pl atzchen auf ei nem Kuchengitter

abkuhl en | assen.



