Braune Pfeffernuisse

Kategorien:  Kategorie:Platz, Weihnachten, Teig, Lebkuchen
Zutaten fur: 40 Portionen

250 Gramm Zuckerribensirup (kann man selber herstellen)
190 Gramm Butter
125 Gramm Zucker
80 Gramm Mandeln (gemahlen)
80 Gramm Mandeln (gehackt)
1 Stuck Zitrone (unbehandelt, abgerieben)
10 Gramm Anis
10 Gramm Natron
10 Gramm Kardamom
10 Gramm Nelken (gemahlen)
10 Gramm Pfefferkuchen (Gewirz)
500 Gramm Mehl

Anleitung:

1. Schritt Grafschafter Goldsaft erhitzen, aber nicht kochen.

Butter dazugeben, etwas davon abnehmen und das Natron darin auflosen.
Ubrige Zutaten (zuletzt das Mehl) zufugen, alles gut durchkneten und
Uber Nacht kalt stellen.

2. Schritt Elektro-Backofen auf 180 Grad vorheizen. Den Teig
zwischen Frischhaltefolie sehr dinn ausrollen, ca. 40 Platzchen
ausstechen, auf ein mit Backpapier belegtes Backblech geben und ca.
sechs Minuten backen (Elektro- und Erdgasbackofen: 180 Grad/Stufe 3,
Umluft 160 Grad).



