Biberteig (Richemont) ( Lebk.)*

dann mt

dem Auf ar bei t en drei nal

Zucker vol | komren
Mehl

Nach dem backen mit Gumm - arabi cum Losung

dur ch

Kategorien:  Platzchen, Welhnachten, Land, Schweiz, Profi
Zutaten fur: 1 Rezept
2 1/2 kg Bienenhonig
1 kg Zucker
0,2 kg Wasser
AUFWARVEN
25 G amm Triebsal z
0, 15 kg Wasser
AUFLOSEN
40 G amm Pot ache
40 m  Kirsch
AUFLOSEN
1/8 kg Bibergewirz
Kg Zitronenraps
4 kg Weissnehl
= 8. 080 kg CGesant gew cht
Anleitung:
Honi g, Zucker und Wasser aufwirnen, bis sich der
auf gel 6st hat. Die M schung etwas abkihl en | assen
ver m schen. Gewlrzm schung, Zitronenraps und di e aufgel 6sten
Triebmttel beigeben. Alles zu einemzimich festen Teig arbeiten
bis 8 Tage ruhen | assen
oder Fecul estreiche bestreichen. Vor
di e Rei bmaschi ne | assen, deren Va4l zen ca.

M ndestens 1 bis 2 Stunden stehen | assen

m t

Backt enper at ur:

M1 ch bestrei chen und backen

200 °C

1 cm geoffnet sind.
seitlich stupfen ,

dann

6



