Pfeffernuesse |

Zutaten fur: 1 Keine Angabe vorh.

50 Granm O angeat
50 Gramm Zitronat
500 G amm Mehl
2 Teel . Backpul ver
1 Teel . Zint
1 Teel . Nel ken; genahl en
1 Teel . I ngwer; genahl en
1 Teel . Pfeffer; weiss, f.a.d.
Muehl e
180 Gramm Butter; weiche
100 Gramm Honi g; fl uessi ger
200 Gramm Zucker
1 Ei; KI. 3
2 Teel . Zitronenschal e; duenn

Abgeri ebene von
Unbehandel t er

Sal z

Mehl ; zum Bear bei t en

GLASUR
125 Gramm Puder zucker
2 Essl. Brauner Rum
1 Essl. Zitronensaft.
Anleitung:

Rote Lebensmittel farbe Orangeat und Zitronat fein hacken. Mehl,
Backpul ver und Gewuerze In eine Schuessel sieben. In einer zweiten
Schuessel Butter, Honig Und Zucker mt den Quirlen des
Handr uehr geraets schaum g ruehren. Das E unterruehren. O angeat,
Zitronat, Zitronenschale, eine Prise Salz und die Butterm schung mt
dem gewuer zten Mehl zu einemglatten Teig Verkneten. Den Teig in 4
gl eich grosse Stuecke teilen, die Stuecke Auf der benehlten
Arbeitsflaeche zu je 40 cmlange Rollen formen. Die Teigrollen auf
einemBrett fuer ca. 1 Stunde in den Kuehl schrank stellen. Den
Backof en auf 180 Grad vorheizen. 2 Backbl eche mit Backpapi er Bel egen.
Die Teigrollen in jeweils 24 Schei ben schnei den. Di e Tei gschei ben
mt ca. 4 cm Abstand zuei nander auf di e Backbl eche Legen und mit dem
Daunen | ei cht ei ndruecken. Auf der 2. Einschubleiste von unten 20

M nuten backen. Die Pfeffernuesse nmt Dem Backpapi er vom Bl ech

zi ehen und auskuehl en | assen. Fuer die d asur den Puderzucker mt
Rum und Zitronensaft G attruehren. Die Haelfte der Pfeffernuesse mt
der Haelfte der G asur bestreichen. Die andere Haelfte mt der
Lebensmittel farbe Faerben und die restlichen Pfeffernuesse damt
bestreichen. Die G asur antrocknen |assen. Die Pfeffernuesse

entwi ckeln i hr Aroma Nach 1 Woche Lagerzeit und sind 3-4 Wchen

hal t bar .
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