Pfefferntisse (Mit Hirschhornsalz)

Kategorien:  Kuchen, Gebéck, Plétzchen, Weihnachten
Zutaten fur: 1 Keine Angabe

250 Gramm Zucker
2 Ei er
1 Teel . Zint
1/ 4 Teel . Nel kenpul ver
(Pi ment)
50 Gramm Zitronat
350 G amm Mehl
5 Gramm Hirschhornsal z
GLASUR
100 G amm Puder zucker,
2 Essl. Zitronensaft

Anleitung:

Zucker und Ei er mteinander vernmengen und so | ange ruehren bis sich
der Zucker aufgel oest hat (10 bis 15 M nuten) und sich

Schaunbl aeschen bil den. Zint, Nel kenpulver und fein geschnittenes
Zitronat dazugeben. Mehl und Hi rschhornsal z darueber sieben. Alles
zu einemfesten Tei g kneten.

Zwei Kuchenbl eche mt Backpapi er ausl egen. Den Tei g portionsweise zu
1 1/2 cmdicken Straengen ausrollen, von denen man 1 1/2 cmbreite
St ueckchen abschnei det, diese zu Kuegel chen dreht und mt etwas

Abst and auf die Bleche legt. 2 Stunden trocknen | assen. Danach in
dem auf 175 Grad vorgehei zt en Backofen ca. 15 M nuten backen.

@ asur: Puderzucker sieben. Mt Zitronensaft vernengen. Damit die
Nuesse bestrei chen, solange sie noch warmsind. Auf einemGtter
auskuehl en [ assen.

I n ei ner Wi sshl echdose sind die Pfeffernuesse 2 bis 3 Wchen
hal t bar .



