ZUTATEN

150 ¢ Joghurt 3,5 %
1Ei
1 EL O (fliissig)
80 g Zucker
1kl. Flischchen Rum-Aroma
100 g Dinkelmehl 1050
100 g Hafermehl
(od. Flocken gemahlen)
100 g Haselniisse gemahlen
evtl. etwas Wasser

G

BESCHWIPSTE

NUSSPLATZCHEN

AUS DER BACKMATTE

B e K Metber

ZUBEREITUNG

Einen formbaren (1), klebrigen Plitzchenteig
herstellen. Es ist KEIN klassischer,
ziahfliissiger Backmattenteig, der in die
Mulden flief3t!

Den klebrigen Teig einzeln in die

Mattenformen driicken. Am besten mit einem

nassen Teeloffel. Klappt wunderbar.

Bevorzugte Keksdicke/Muldentiefe:
ca. 0,8 cm

BACKZEIT:
bei 160° C / Umluft
ca. 25-35 Min., je nach Keksdicke

Danach abkiihlen lassen, nach Wunsch
verzieren und in einer normalen
Plitzchendose lagern.

TIPP

und glutenfreies Hafermehl!

Fiir die glutenfreie Variante wihlt Thr einfach Buchweizenmehl, statt Dinkelmehl

schnutenkekse.de




