Ingwer - Nuss Plitzchen Gef.

Kategorien:  Pldtzchen, Friichte
Zutaten fiir: 4 Personen

250 Gramm Dinkelvollkornmehl
150 Gramm Butter
75 Gramm Rohrohrzucker von Bio Wertkost
1 klein. Kirschgrosses Stiick frischen Ingwer, geschalt
Und sehr fein geschnitten
1 Ei
1 Prise Salz
80 Gramm Gemahlene Haselniisse
1 Prise Muskatbliite

FUR DIE FULLUNG

75 Gramm Aprikosenkonfitiire von BIO WERTKOST

ZUM BESTREUEN

1 Teel. Puderzucker

Anleitung:

Mehl auf die Arbeitplatte geben. Die Ubrigen Zutaten fiir den Teig
drum herum verteilen, dabei die Butter in Flocken auf das Mehl geben
und daraus einen geschmeidigen Teig kneten. Den Teig teilen. Den
Teig in Frischhaltefolie einpacken und im Kihlschrank mindestens 1
Stunde kuhlen.

Fiir die Fillzutaten die Butter erwdrmen und mit den ibrigen Zutaten
verrihren. Teig 3 mm dick ausrollen und mit verschiedenen Formen
ausstechen und bei der Halfte der Platzchen in der Mitte eine
Offnung ausstechen. Die Plitzchen 10 bis 15 Minuten bei 150 Grad
backen, nicht zu braun werden lassen. Pladtzchen direkt vom Blech
nehmen und auf einem Kuchengitter auskithlen lassen.

Die Platzchen, ohne Aussparung, mit Nussmischung bestreichen. Die
Pldtzchen mit Aussparung mit Puderzucker bestreuen und auf die
Pldtzchen mit Nussmischung legen. In einer Keksbox kiithl lagern

Néhrwerte
Pro Platzchen: 210 Kcal, nur 27 mg Cholesterin , 2,1 BE

Eine Portion deckt den Tagesbedarf an:
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Mangan zu 25 %
Eisen zu 22 %

Q

Biotin zu 22 %
Vitamin Bl zu 18 %

Q

Folsdure zu 10 %



