Magenbrot zur " Chilbizyt"

Kategorien:  Backen, Gebaeck, Plétzchen
Zutaten fur: 1 Rezept

100 G amm Weiche Butter
1 Ei
375 G anm Zucker
80 Gramm Ungezuckertes Kakaopul ver
1/2 Teel . Pinent; genahl en
1 Essl . Zi ntpul ver
1 Teel . Kardanom gemahl en
1 Teel . Nel kenpul ver
125 m Starker kalter Kaffee
750 G anm Mehl
1 Pack. Backpul ver
GLASUR
250 G amm Puder zucker
75 Gramm Kakaopul ver
200 m  Wasser
1 Essl. Butter

Anleitung:

Die einen |lieben es heiss, die anderen | aesst kalt: frisches
Magenbrot. Aber gefragt haben sich wahrscheinlich alle

Chi | bi gaengeri nnen und - gaenger schon nmal, was die kleinen
mundger echt en (oder magenger echten?) Lebkuchenbroet chen so
schmackhaft wuerzig macht. Im fol genden Rezept erfahren Sie es:

Butter mt E und Zucker sehr schaum g schl agen.

Kakao, Gewuerze und Kaffee unterruehren. Mehl und Backpul ver m schen
und | oef fel wei se unter di e schaum ge Masse ruehren.

Al'l es von Hand kneten, bis ein weicher, geschneidiger Teig
ent st anden i st.

Aus dem Teig Rollen von etwa 3 cm Durchnesser formen und diese
I eicht flach druecken.

Auf ein mt Backpapier bel egtes Bl ech geben.
Das Magenbrot im auf 180 Grad vorgehei zten Ofen auf der
zweituntersten Rille waehrend 20-30 M nuten nicht zu stark

dur chbacken.

Her ausnehnmen und noch heiss in 1-2 cm di cke Schei ben schnei den.
Auskuehl en | assen.

Fuer die d asur Puderzucker und Kakao sieben und i mWasser so | ange
sprudel nd kochen | assen, bis die Fluessigkeit wie ein Faden von der
Kelle fliesst.

Pf anne vom Feuer zi ehen und Butter unterruehren.

Di e Magenbrot schei ben in die heisse dasur tauchen und auf einem
Backpapi er fest werden | assen.



