Honig - Bethmannchen

Kategorien:  Weihnachten, Platzchen
Zutaten fur: 40 Stuck

Zutaten fiUr 1 Portionen:

100 Gramm Wi zenschrot (Vol | korn-)

100 m  Traubensaft, weil3

300 Gramm Mandel (n)

150 Gramm Honig (Bl uten-), cremg
1 Prise Znt

Anleitung:
Den Wei zenschrot Uber Nacht in dem Traubensaft ei nwei chen, dann in
ei nem Si eb ausdr ticken.

Di e Mandel n i n Wasser auf kochen, dann abgi eBen und aus der Schal e
dricken. 150 g schdone Mandeln zur Seite legen. Die Ubrigen nmt dem
Wei zenschrot im el ektrischen Universal zerkl ei nerer bzw. Blitzhacker
fein parieren. Nach und nach den Honig und den Zint zugeben. D e
ganzen Mandel n unter Rihren in einer trockenen Pfanne hell braun
rosten.

Mt einem Teel 6ffel Teigportionen abstechen. Kegel fornen und
rundherummt je 3 Mandel n besetzen. 24 Stunden trocknen | assen.

Ti pp: Da di eses Konfekt wenig konservierende SifRe enthadlt, sollte
man es i m Kuhl schrank auf bewahren. Dort halt es sich etwa 4 Wchen.
Noch | dnger bl ei ben di e Bet hnminnchen hal t bar, wenn sie aus

Mar zi panr ohmasse best ehen.

Zuberei tungszeit: 50 Mn.

Ruhezeit: 1 Tag

Schwi eri gkei t sgrad: nor nal

Brennwert p. P.: keine Angabe



