Saftige - Honigkr ater

Kategorien:  Platzchen, Lebkuchen, Weihnachten
Zutaten fur: 1 Portionen

FUR DEN TEI G

120 Gramm Butter
50 G anm Zucker
1 Pack. Vanillezucker, (Bourbon Vanille)
1 Prise Salz
50 Gramm Honi g, fl Ussiger
1 Ei (er)
200 G amm Wi zennehl
1/2 Teel . Backpul ver
Fur die Fullung:
100 G anm Schnmand
10 Gramm Honi g, fl Ussiger

Anleitung:

Raf fini ertes Geback, zu Wi hnachten oder firs ganze Jahr Die Butter
mt dem Ruhrgeréat auf hochster Stufe geschneidig rihren. Danach
Zucker, Vanillezucker, Salz und Honig unterrihren bis ei ne gebundene
Masse entsteht. Das Ei in ca. 30 Sekunden ei nruhren. Das Mehl mt
dem Backpul ver m schen, sieben und in 2 Portionen unterrihren.

Mt zwei Teel 6ffel n kleine Tei ghduf chen auf mt Backpapi er bel egte
Backbl eche setzen. In die Mtte der Haufchen eine ca. 1 cmbreite
Vertiefung eindricken, z.B. mt dem Stiel eines Kochl6ffels. Den
Stiel inmrer wi eder in Mehl tauchen damit er nicht klebt.

Fur die Fullung den Schmand mt dem Honig glatt rihren. Die Masse in
ei nen Spritzbeutel oder Gefrierbeutel fillen (beim Gefrierbeutel

ei ne kl ei ne Ecke abschneiden) und jeweils etwas davon in die
Vertiefungen spritzen.

12-15 M nuten i mvorgehei zten Ofen bei Ober-/Unterhitze 180°C,

Hei Bl uft 160°C oder Gas Stufe 2-3 backen. Di e Backbl eche

nachei nander backen (bei Hei 3l uft geht es auch gleichzeitig).

Di e Honi gkrater zum Abkihl en auf Kuchenroste unsetzen.

Das CGebéack schreckt frisch am besten, halt sich aber auch gut 1
Woche in Dosen. Ergibt ca. 50 Kekse.

Zubereitungszeit: 50 Mn.
Schwi eri gkei t sgrad: nor mal

Brennwert p. P.: keine Angabe



