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Rezepte vom Land

{ebkuchen . Birenfamilie"

Zutaten |
Fur den Teig:
759 Butter
2509 Honig
1259 Zucker
1 Pkg. Pfefferkuchengewdrz
400 g Mehl
100g gemahlene Haselnusse
2TL Backpulver
1 Ei

Fur die Verzierung:

30049 Puderzucker

1 EiweiB

fur die Dekoration Kokosraspel, Zuckerperlen, Zuckerstreusel,
bunte Lebensmittelfarbe

Zubereitungszeit: 120 Min.

Zubereitung:

e Butter, Honig und Zucker in einen Topf geben. Unter rtuhren erhitzen, bis sich der Zucker geldst
hat.Topf vom Herd nehmen und die Masse leicht abkuhlen lassen und in eine groBe Schussel
geben.

e Pfefferkuchengewdrz, Mehl, Nisse und Backpulver mischen, zusammen mit dem Ei zur
Honigmischung geben und gut durchkneten. Den Teig zugedeckt 2 Stunden ruhen lassen.

e Honigkuchenteig portionsweise zwischen 2 Lagen Backpapier ca. 1/2 cm dick ausrollen. Baren
mit einem Platzchenausstecher ausstechen und auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech
legen.

e Baren im vorgeheizten Backofen bei 220 °C 12-15 Min. backen. Aus dem Ofen nehmen und
abkUhlen lassen.

e Puderzucker, EiweiB und einige Tropfen Wasser zu einem Guss verrtuhren, nach Wunsch mit
Lebensmittelfarbe einfarben.

e Mit einem Pinsel Hemd oder Hose auf die ausgekuUhlten Baren malen. Zum Verzieren den Guss
in eine kleine Tuten aus Pergament flllen und vorne eine winzige Ecke abschneiden.

o Kokosraspeln, Zuckerperlen oder Zuckerstreusel auf den noch feuchten Guss streuen.

www.landgemachtes.de



Tipp:

qgmachtea

ezepte vom Land

Die Baren-Platzchen kénnen auch aus MUrbeteig hergestellt werden.

Die folgenden Angaben beziehen sich auf 100 g:

Nahrwerttabelle
Energie Fett Kohlenhydrate EiweiB Kalzium
398 kcal 1399 62,6 g 6,26 g 30.8¢g
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