Pfeffernusse

Ein Rezepttipp von:
Maria Hofmann aus Unterfranken

JPfefferniisse gibt es bei uns nicht nar zur
weilmachtszeit, sonderw sie werdew auch
das ganze Jalr iber n Heckenwirtschaf-
ten angeboten.

Da der Teig mit 2 Teelsffeln anf das Blech
gesetet wird, sind die Platechen vicht so
anfwendig. eliel+ werden sie weaen des
wilrzigen Geschmacks.”

ZUTATEN:

4 Eier

1 kg Zucker

3 EL Honig

1 EL Butter

2 Prisen Anis, gemahlen

2 Prisen Lebkuchengewl(rz
1 EL Kakao

1 EL Zimt

1 Msp. Pfeffer

1 Tasse Dosenmilch

1 Tasse Kaffee, kalt
(gebruhter Kaffee, nicht das Pulver)

2 Prisen Backpulver

10 g Hirschhornsalz
125 g gemahlene Nisse
1 kg bis 1,25 kg Mehl

p\)w ),.mw\{muewl
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ZUBEREITUNG:

Eier und Zucker schaumig rihren.

Hirschhornsalz im Kaffee auflésen und zusammen mit den ande-
ren Zutaten verrihren.

Falls die Platzchen sehr verlaufen, noch etwas Mehl zugeben.
Mit 2 Teeloffeln kleine Haufchen auf das Backblech setzen.

Bei Umluft 170° ca. 15 Minuten backen. Das Rezept ergibt eine
grofle Menge an Platzchen.

Mehr Rezeptideen unter:
www.Essen-aus-Bayern.de / Rezepte



