.a Rezepte > Dessert

Dinkelplatzchen mit Streuseln

Zeit gesamt Zubereitungszeit Schwierigkeit
1h 45min Einfach
[utaten Zuberertung
fur 10 Portionen
Dinkelmehl, Type 630 600 g d

Haselnusskerne, gemahlen 100 g Kichenutensilien

Backpulver 27TL kleine Schiissel, mittlere Schiissel, kleiner Topf, Backblech mit Backpapier,
Zimt 1TL Handrihrgerat mit Knethaken
Muskatnuss, gemahlen
Ingwerpulver 025TL 1. In einer Schissel Mehl, Haselntisse, Backpulver, Gewiirze, Vanillinzucker, Zucker und
Vanille Zucker Il Salz mischen. Gewiirfelte Butter und Ei hinzugeben und erst mit den Knethaken des
Brauner Zucker 100 g Handriihrgeréts und dann mit den Handen zu einem geschmeidigen Mirbeteig kneten. In
Salz Frischhaltefolie wickeln und ca. 15 Min. kiihl stellen.
Butter 350¢g
Eier It 2. Inzwischen Erdniisse grob hacken. In einer Schiissel Haferflocken, Erdniisse und
Erdnusskerne, gerdstetund 45 Honig mit den Handen zu Streuseln kneten. Ebenfalls kiihl stellen.
gesalzen g

, 3. Backofen auf 175 °C (Ober-/Unterhitze) vorheizen. Teig auf einer bemehlten
Haferflocken, kernig 50g o 3 , 3
Honi LR Arbeitsflache etwa 2-3 mm diinn ausrollen. Mit Ausstechformen Platzchen ausstechen.

onig Auf einem mit Backpapier ausgelegten Backblech verteilen.

Himbeerkonfitiire JEL

4. In einer Schiissel Himbeermarmelade glatt riihren. Auf den Platzchen verteilen.
Streusel dariiber verteilen und etwas andriicken. Dinkelplatzchen im heiBen Ofen ca.
10 Min. goldbraun backen. AnschlieBend abkiihlen lassen und servieren.

Viel Freude beim GenieBen!
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Nahrwerte (pro Portion)

Kaloriengehalt 640 keal
Kohlenhydrate 9¢g
EiweiB 12g
Ballaststoffe 4g

Fette 39¢g



