Pfefferkuchen mit Walnussen
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Néhrwertangaben (pro Portion/Stiick)
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@ Kohlenhydrate: 7 g

Zubereitungszeit:
40 Minuten

Zubereitung:

1. In einem Topf Zucker, Zuckerriibensirup und Wasser mischen und unter Rihren
aufkochen. Hitze leicht reduzieren, dann Butter und Gew(irze mit dazu geben und
rihren, bis die Butter geschmolzen ist. Zum Schluss das Natron dazu geben.

2. In einer Rihrschissel die gemahlenen Walnisse, Natron, Roggenmehl und
Dinkelmehl vermengen. Die Buttermischung zum Mehl geben und auf niedrigster
Stufe verriihren bis ein ausrollbarer Teig entsteht. Falls der Teig noch zu flussig ist,
noch 50-80 g Weizen- oder Dinkelmehl hinzufligen und verkneten.

3. Backofen auf 220 Grad Ober-/Unterhitze (Umluft: 190 Grad, Gas: Stufe 3-4)
vorheizen. Teig auf einer leicht bemehlten Arbeitsflache diinn ausrollen und Kekse
ausstechen. Die Platzchen fir vier bis sechs Minuten backen, dann auf einem
Kuchengitter komplett auskihlen lassen. Nach Wunsch mit weiBer Zuckerschrift
verzieren.

Zutaten fiir 80 Portionen :

150 g brauner Zucker
80 ml Zuckerrlibensirup
80 ml Wasser
160 g Butter
2 TL Zimtpulver
1 TL Kardamompulver
1 TL Ingwerpulver
'/, TL Nelkenpulver
Je eine Prise Salz und gemahlener
Pfeffer
1 TL Natron
100 g kalifornische WalnUsse, fein gemahlen
100 g Roggenmehl
350 g Weizen- oder Dinkelmehl
Zum Verzieren
WeiBe Zuckerschrift zum Verzieren

Dies ist ein Rezept der California Walnut Commission
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