cMiihlenladle

Natiirlich fiir bewusste GeniefRer

@ Arbeitszeit: ca. 60 Min. CL) Koch- & Backzeit: ca. 30 Min. 60 Schnitten

Zutatenliste

Zutaten

¢ 150g Pinienkerne

« 100g Zitronat gewdurfelt

¢ 100g Orangeat gewdurfelt
e 4-5 EL brauner Rum

« 350g Mehl

¢ 1 TL Backpulver

* Salz

* 100g Zucker

* 50g Honig

« 2 Eier

* 1 Eigelb

¢ Mehl zum Bearbeiten

* 1 Eigelb und 1 EL Schlagsahne
zum Bestreichen

Miihlweg 1,71737 Kirchberg an der Murr

Rezept online

aufrufen

Pinienkern-Schnitten

% % K Schwierigkeit: Normal

Zubereitung

Pinienkerne in einer trockenen Pfanne goldbraun rosten und abkihlen lassen.
50g davon fein hacken.

Das gewdrfelte Zitronat und Orangeat mit dem Rum mischen. Mehl mit
Backpulver und 1 Prise Salz mischen. Als nachstes Zucker, Honig, Eier und
Eigelb schaumig quirlen.

Die ganzen und gehackten Pinienkerne, Orangeat und Zitronat unterarbeiten.
Zuletzt Mehl und Backpulver dazu geben und zu einem geschmeidigen Teig
verarbeiten, danach 15 Minuten ruhen lassen.

Den Teig in 3 gleichgrof3e Stiicke schneiden und auf einer bemehlten
Arbeitsflache zu ca. 30cm langen Rollen formen. Die Teigstrange auf einem
Backblech mit Backpapier legen. Das Eigelb mit Schlagsahne verriihren und
die Teigstrange damit diinn bestreichen.

Im vorgeheizten Backofen bei 180°C fur 20 Minuten backen (Gas 2-3, Umluft
15 Minuten bei 170°C). Kurz abktihlen lassen.

Jeden Teigstrang schrag in ca. 1 cm dicke Scheiben schneiden. Die Scheiben
weitere 10 Minuten bei 180°C nachbacken. Die Platzchen auskihlen lassen.

www.muehlenlaedle.de
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https://muehlenlaedle.de/rezepte/pinienkern-schnitten/?t=recipe-qr

