Mijter speculaases

Kategorien:  Platzchen, Weihnachten, Land, Holland
Zutaten fur: 1 Rezept

Eigentlich ein typisches Sinterklaas-CGebéack in
Den Ni ederl anden (al so fir den Ni kol aus-
Abend), aber uns schnecken die

Pl &t zchen auch noch in der restlichen

Advent szei t!

125 Gramm Butter
200 G anm Mehl

6 Gramm Backpul ver

1 Messersp. Salz

2 Essl . Spekul ati usgewirz (L)
125 Gramm (brauner) Zucker

2 Essl. MIch

70 St icke Hal be Mandel n zur Dekorati on

Anleitung:

VORABBEMERKUNG ZUM NAMEN: "M jter" ist das niederl andi sche Wort fiur
Mtra, also Bischofsmitze. Das Geback wird daher eigentlich in

finf ecki ge Stiucke geschnitten, die der Form ei ner Bischofsmitze
ahnel n. Man kann aber auch genauso gut aus dem Tei g Formen

ausst echen.

Die Butter in kleine Sticke schneiden und in einer Schussel mt Mhl,
Backpul ver, Sal z, Spekul atiusgewirz, Zucker und M I ch verm schen.
Schnell zu einemglatten Mirbtei g verkneten. Den Teig zu ei ner Kugel
formen und in Frischhaltefolie gewi ckelt 1/2 Stunde i m Kuhl schrank
ruhen | assen.

Anschl i eend auf einer benehlten Arbeitsflache etwa 3 nmm dick
ausrol l en. We oben erwdhnt, bischofsmitzenéhnliche Funfecke
ausschnei den oder beliebige Formen ausstechen. Di e Spekul ati us auf
ein mt Backpapier ausgel egtes Blech legen und mt je einer hal ben
Mandel verzi eren.

I m vorgehei zten Ofen bei 150 °C Umuft in etwa 20 m n gar und
hel | braun backen. Nach dem Backen auf ei nem Kuchengitter abkihl en
| assen. Dann in einer gut schlielBenden Keksdose auf bewahren.



