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ENGELSAUGEN MIT BUCHWEIZEN

Schwierigkeitsgrad: unkompliziert

Flr ca. 40 Stiuck | 65 Min. | + Kuhl- und
Abkuhlzeit

ZUTATEN

80¢g Butter

1209 SweetFamily Bio-Puderzucker
1 Prise Salz

1 Ei (GroRe M)

100 g Buchweizen-Vollkornmehl
100 g Dinkelmehl (Type 630)

1TL Backpulver

1TL gemahlener Zimt

Mehl zum Bearbeiten

REZEPT FUR ENGELSAUGEN MIT BUCHWEIZEN | SWEETFAMILY

ZUBEREITUNG
54 1 9 2
Kcal Gramm Gramm Gramm

1. Butter, 100 g Bio-Puderzucker, Salz, Ei,
beide Mehle, Backpulver und Zimt rasch zu
einem glatten Teig verkneten. Auf wenig Mehl
zu zwei Rollen (a ca. 2 Y2 cm Durchmesser)
formen und zugedeckt 2 Stunden kuhl stellen.

2. Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze
vorheizen. Jede Rolle in ca. 20 Scheiben
schneiden und zu Kugeln formen. Auf zwei mit
Backpapier belegte Bleche setzen und mit
einem Kochléffelstiel jeweils eine Vertiefung
hineindrticken (Kochloffel zwischendurch in
etwas Mehl tauchen).

3. 60 g Pflaumenmus oder Holundergelee
glattrihren oder bei Bedarf pirieren.
Vertiefungen der Kekse damit fullen. Bleche
nacheinander im heien Ofen ca. 14 Minuten
backen, bis die Kekse knusprig werden.
Herausnehmen und auskihlen lassen.

4. Ubriges Pflaumenmus oder Gelee einmal
aufkochen und in die Vertiefungen der Kekse
verteilen. Abkuhlen lassen. Mit (ibrigem Bio-
Puderzucker bestauben.

ca. 120 g Pflaumenmus oder Holundergelee

Tipps:

Das Beflllen geht besonders einfach, wenn
man das Mus oder Gelee in einen Einmal-
Spritzbeutel fullt, eine kleine Ecke abschneidet
und das Ganze in die Kekse spritzt.

Bei uns findet ihr auch Rezepte flr selbst
gemachtes Pflaumenmus oder Holundergelee.
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https://www.sweet-family.de/rezept/pflaumenmus-aus-dem-ofen
https://www.sweet-family.de/rezept/holundergelee-mit-sherry

