Kochen mit GEFRO - www.gefro.de/rezepte/

Alle GEFRO-Produkte, die Sie zum
Nachkochen bendtigen, kdnnen Sie
bequem im Shop bestellen.

GEFRO GmbH & Co. KG
87697 Memmingen / Allgédu

Telefon 08331/95950
Telefax 08331 /9595 17

E-Mail: info@gefro.de

Einkaufszettel

Honig-Pfefferniisse

200 g GEFRO Honig Wald & Bliite
80 g brauner Zucker

60 g Butter

2 EL Rum

1Ei, K. M

1 TL schwarzer Pfeffer, frisch
gemahlen

1 EL Lebkuchengewiirz

Salz

60 g fein gemahlene Mandeln
350 g Mehl, Type 550

1 TL Backpulver

100 g Puderzucker

1 EL rosa Pfefferbeeren, grob
zerstofen

Weitere tolle Rezepte finden Sie unter
www.gefro.de

Honig-Pfefferniisse

Rezept fiir 50 Personen
Zubereitung ca. 90 Minuten

Nahrwerte pro Portion:
1,8 g Fett 11,2 g Kohlenhydrate 1,1 g Eiweily 0,4 g Ballaststoffe 674
kcal Brennwert

Honig-Pfefferniisse : Den Backofen auf 180°C vorheizen. 200 g GEFRO Honig Wald & Bliite in
einen Topf geben und erwédrmen. 80 g braunen Zucker zugeben und unter Riihren aufldsen.
60 g Butter zugeben und schmelzen. 2 EL Rum unterriihren, die Masse in eine Schiissel
geben und darin auskiihlen lassen.

Das Ei trennen, Eiweild zur Seite stellen und das Eigelb mit 1 TL schwarzem, frisch
gemahlenem Pfeffer, 1 1/2 EL Lebkuchengewiirz und einer Prise Salz unter die ausgekiihlte
Honigmasse riihren.

60 g fein gemahlene Mandeln in einer Pfanne ohne Fett goldbraun anrdsten, abkiihlen
lassen und ebenfalls unterriihren.

350 g Mehl mit 1 TL Backpulver vermischen und mit dem Rum und der Honigmasse solange
verkneten, bis ein glatter Teig entsteht. Den Teig in eine Schiissel geben, abdecken und ca.
30 Min. kalt stellen.

Aus dem Teig eine Rolle formen und diese in etwa 50 gleich groRe Scheiben schneiden. Die
Scheiben zu Kugeln formen. Zwei Backbleche mit Backpapier belegen und die Teigkugeln,
mit ausreichend Abstand zueinander, darauf verteilen. Fiir ca. 15 Min. auf der zweiten
Schiene von unten im vorgeheizten Ofen backen. Aus dem Ofen nehmen und auf einem
Gitter auskiihlen lassen.

100 g Puderzucker durch ein feines Sieb sieben und mit dem Eiweil} verriihren. Eventuell
noch etwas Wasser zugeben. Der Guss sollte nicht zu dickfliissig sein. Die Honig-
Pfefferniisse mit dem Guss iiberziehen und mit 1 EL rosa, zerstoRenen Pfefferbeeren
bestreuen.

Den Guss trocknen lassen und die Pfefferniisse in einer Platzchendose luftdicht
aufbewahren.
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