











ergibt ca. 80 Stiick

175 g Butter

1in eine Rihrschissel geben und mit
den Quirlen des Handrihrgerates
schaumig schlagen

2209 Zucker

/> Tasse Zuckerriibensirup
¥, TL gemahlener Ingwer

Y. TL gemahlener Kardamom
¥, TL gemahlener Zimt

2 TL gemahlene Nelken

2 TL Pfeffer

2 zur Butter geben und gut verrihren

200 ml Sahne

3 halb steif schlagen und unter die Masse
ziehen

700 g Mehl
/2 TL Backpulver

4 das Backpulver mit der Halfte des
Mehls mischen, auf die Masse sieben

und auf niedrigster Stufe unterrihren;
wenn der Teig glatt ist, das restliche Mehl
nach und nach einriihren (ggf. Knethaken
einsetzen)

5 den Teig auf einer bemehlten Unterlage
von Hand durchkneten, zu einer Kugel
formen und ldber Nacht in den Kiihl-
schrank stellen

6 den gekihlten Teig portionsweise

auf einer Back- und Ausrollmatte diinn
ausrollen, Formen* ausstechen und die
Matte mit den Platzchen auf ein Back-

blech legen

7 im vorgeheizten Backofen ca.
10 Minuten backen (200 °C Ober-/Unter-
hitze, Umluftherd 175 °C, Gas Stufe 3-4)

*LURCH Art.-Nr. 10520
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