Lalavola

AMBIENTE REISEN GASTLICHKEIT WEIN

LUTEN

/I—%RNSIRUP-

WERKZEUGE

Backpapier, Backblech, Wellholz,
Bliitenausstecher, Kuchengitter, Back-
pinsel, Palette

ZUTATEN

6 El
100 g
150g
250¢g

2Tl
2Tl

Ahornsirup

brauner Zucker

Butter

Mehl (Type 405) + Mehl zum
Verarbeiten
Lebkuchengewtirz
Backpulver

ZUBEREITUNG
Drei Essloffel Ahornsirup und die restlichen Teigzuta- ¢
ten mischen und mit den Knethaken des Handriihrers

zu einem glatten Teig verarbeiten. In Folie verpackt

eine Stunde kiihl stellen. Mindestens zwei Backbleche
mit Backpapier auslegen, §der die Plﬁtshen nach-
einander backen. Den Backofen auf 180 °C, Umluft

160 °C vorheizen.

Den Teig auf wenig Mehl diinn ausrollen und mit
Bliitenausstechern grosse und kleine Pldtzchen aus-
stechen. Auf die Backbleche legen und im Backofen
etwa 15 Minuten backen. Die heissen Platzchen mit
dem restlichen Ahornsirup bepinseln. Kurz auf dem
Blech abkiihlen lassen und mit einer Palette auf
Kiichengitter zum Abkiihlen legen.

Je nach Grosse der Ausstechformchen fiir etwa 55 Stiick
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