I ngwer br ot

Kategorien:  Kuchen, Weihnachten, Backen, Plétzchen
Zutaten fur: 1 Rezept

250 Gramm  Sirup
100 Gramm Kandi sfarin
50 Gramm Butter, zerl assen
1/2 Ei
50 Gramm | ngwer feingehackt, aus dem d as
1 gestr. TL Kuenmmel, genahl en
400 Gramm Wi zennehl
1 Pack. Backin
1 Ei gel b, ver schl agen

Anleitung:
Sirup, Kandisfarin, Butter und 1/2 Ei mt Handruehrgeraet mt
Ruehr besen verruehren.

I ngwer und Kuenmel unterruehren.

Wei zennmehl mit Backin m schen, sieben, knapp die Hael fte davon
essloeffel weise auf mittlerer Stufe unter die Sirupnasse ruehren,
den Rest des Mehls auf der Arbeitsflaeche unterkneten. Aus dem Teig
St angen von 2-3 cm Durchnesser formen, ueber Nacht kuehl stellen.

Di e CGebaeckstangen in knapp 1 cm di cke Schei ben schnei den, auf ein
mt Backpapi er bel egtes Backbl ech | egen, mt verschl agenem Ei gel b
bestrei chen.

oer-/Unterhitze: 170 - 200 Grad C (vorgehei zt) Heissluft: 150 -
180Grad C (nicht vorgeheizt) Gas: Stufe 3 - 4

Backzeit: 15 M nuten

Quédle:

Aus der Rezeptsanm ung von Konrad Hei zmann
Rezept erfasst mt*RK*08. 02. 2016
von Konrad Hei zmann



