Pfeffer nuesse - Braune Sahne

Kategorien:  Gebaeck, Weihnachten
Zutaten fur: 10 Portionen

150 Gramm Butter
200 Gramm Zucker ruebensi rup
200 Gramm Honi g
160 Gramm Sahne
1/ 4 Teel . Zint
1/ 4 Teel . Nel ken
1/ 4 Teel . Kardanom
1/ 4 Teel . Schwarzer Pfeffer
100 Gramm Mandel n
50 Granm O angeat
50 Gramm Zitronat
7 Gramm Pottasche
2 Essl. Rosenwasser
400 Gramm Wi zen; fein genmahl en

ZUM VERZI EREN

100 CGeschael t e Mandel hael ften

Anleitung:
Zubereitungszeit:1l Stunde Ruhezeit mind. 4 Tage (max 8) Backzeit
15 M nuten, evtl. etwas nehr

Die Butter bei mlder Hitze zerlassen. Den Sirup und den Honig darin
Verruehren, aber nicht nmehr weiter erhitzen. D e Sahne und die
Gewuerze Unterruehren. Die Mandeln mit der schale fein reiben. Das
Zitronat und Das Orangeat fein hacken. Alles unter die Honi gmasse
ruehren. Die Pottasche in dem Rosenwasser aufl oesen und unterruehren.
Zul et zt das Mehl unterarbeiten. Den wei chen Tei g zugedeckt in den
Kuehl schrank stellen und 4-8 Tage Ruhen | assen. Er wird waehrend

di eser Zeit noch fester. Den Backofen auf 180 G ad vorhei zen. Das

Bl ech sorgfaeltig einfetten. Aus dem Teig kleine, etwa 2 cmgoss im
Dur chnesser, Kugeln fornen. Mt Genuegend Abstand auf's Bl ech setzen.
Der Teig |l aeuft beimBacken in die Breite. Jede Kugel mt einer

hal ben geschael ten Mandel bel egen. Di e Pfeffernuesse auf der
mttleren Leiste ca. 15-20 M nuten backen. Dann abkuehl en | assen und
in einer gut verschl ossenen Dose auf bewahren.



