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Runde Pfeffernisse

Zutaten:

1000 Gramm Mehl

500 Gramm Honig

300 Gramm Zucker

100 Gramm Puderzucker

15 Gramm Hirschhornsalz

3 Eier

1 Teeloffel gemahlener Zimt

1 Teeltffel weil3er Pfeffer

1/2 Teel6ffel gemahlene Gewirznelken

1 Messerspitze Muskatnuss

1 Messerspitze Koriander

1 Messerspitze Ingwerpulver

1 Messerspitze Piment

1 Messerspitze Kardamom oder 2 Packchen gemischtes Lebkuchengewiirz
Zubereitung:

Ein oder zwei Backbleche mit Backpapier auslegen. Den Honig bei milder Hitze dunnflissig
werden lassen.

Den Zucker, die Eier, das Hirschhornsalz und sédmtliche Gewurze gut mit dem Honig
verrihren.

Das gesiebte Mehl nach und nach zuerst unterrithren, spater unterkneten. Den Backofen auf
190°C vorheizen.

Aus dem Teig kleine Kugeln von etwa zwei Zentimeter Durchmesser formen und in
genugendem Abstand voneinander auf das Backblech legen.

Die Pfefferntsse auf der mittleren Schiebeleiste 15 bis 20 Minuten backen, bis sie goldgelb
sind.

Auf einem Kuchengitter abkuhlen lassen. Den Puderzucker mit wenig Wasser verrihren,
unter Rihren aufkochen lassen und die Pfefferntiisse mit dieser Glasur bestreichen.

Weitere leckere Rezepte finden Sie auch auf Weihnachtsplaetzchen.de.
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Quell-Link: https://www.adventskalender.net/weihnachtliche-rezepte/runde-pfeffernuesse



