Welile - Pfeffer niisse mit Zimt

Kategorien:  Pléatzchen, Welhnachten
Zutaten fur: 40 Stiick

5 Gramm Pottasche
1 Essl. Rosenwasser
2 Ei er
225 Gramm Zucker
225 G amm Mehl
100 Gramm Zitronat
2 Teel . Abgeri ebene Zitronenschal e
2 Teel . Zint
Je 1/2 TL Muskat-, Pinent- und Nel kenpul ver
1 Prise Salz

FUR DI E GLASUR

1 Essl. Rum
100 Gramm Puder zucker

Anleitung:

Di e Pottasche i m Rosenwasser aufl 6sen. Die Eier schaum g schl agen,
den Zucker einrieseln lassen und in ca. 10 M nuten di ckschaum g

auf schl agen. Di e aufgel 6ste Pottasche einrihren. Mehl, fein
gewirfeltes Zitronat, Zitronenschale, Gewlirze grundlich m schen und
unter die Eiermasse rihren. Den Teig auf einer benehlten
Arbei t sfl &che durchkneten und bei Zi mrertenperatur Uber Nacht ruhen
| assen. Den Backofen auf 170 C (UmMuft: 150 C) vorheizen. Den Teig
noch ei nmal durchkneten und zu Rollen mit ca. 2 cm Durchnesser
fornmen. Davon je 2 cm di cke Schei ben abschnei den und di ese zu Kugel n
formen. Mt je 2 cm Abstand auf ein mt Backpapi er ausgel egtes Bl ech
setzen, leicht flach dricken und im Oen auf der mttleren Schiene
etwa 12-15 M nuten backen. Fir die d asur den Rum erhitzen,

gesi ebt en Puderzucker darin glatt rihren. Die Pfeffernisse aus dem
O en nehnmen und noch hei 3 mt der d asur uberziehen. Das Ceback

vol I standi g erkalten | assen und in einer Bl echdose gut verschl ossen
auf bewahr en.



