HONIG-NUSS-PLATZCHEN

Zutaten

(fr 50 Stiick/2 Backbleche)
Teig:

50 g Orangeat

60 g Honig

100 g Zucker

1 Prise Salz

1 Ei

1 TL Zimt

je ¥2 TL Nelken und Kardamon
1 TL Orangenschale

70 ml Albadél (60 g)

190 g Mehl

1 TL Backpulver

20 g gemahlene Haselniisse
Dekoration:

75 g Zartbitterkuvertiire
Perlen, Sterne o. A.

Nahrwertinformation fiir ein Stiick:
49 kcal | 2 g Fett | 1 g Eiweil3 | 7 g Kohlenhydrate | 4 mg Cholesterin

Rzp.139

Zubereitung

Honig, Zucker, Ei und Gewiirze verrithren. Orangeat fein hacken und anschlie-
Rend zusammen mit dem Albadl untermischen.

Das gesiebte Mehl-Backpulver-Gemisch und die Niisse unterheben und alles zu
einem Teig verarbeiten. Diesen 15 Minuten ruhen lassen.

Aus dem Teig haselnussgrof3e Kugeln formen und diese auf ein mit Back-
papier belegtes Backblech legen.

Backen: im vorgeheizten Backofen ca. 15 Minuten bei 170 °C Hei8luft auf den
mittleren Schienen.

Die Plitzchen auf einem Kuchengitter abkiihlen lassen.

Kuvertiire im Wasserbad schmelzen und die Plitzchen damit verzieren oder
iiberziehen.

AnschlieRend mit Perlen, Sternen o. A. dekorieren.

Tipp
Damit die Gewiirze richtig durchziehen kénnen, sollte man die Pldtzchen vor
dem Verzehr ein paar Tage ruhen lassen.
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