Helene
Weber

Honigplatzchen Haus

Gesellschaft bilden.
Menschen begeistern.

Zutaten fiir 105 Kekse:
700 g Mehl

1/2 TL Backpulver

175 g Zucker

1,5 TL Ingwerpulver
175 g Honig

175 g Zuckerribensirup
265 g Butter

ca. 3 Eiweild

140 g Mandelstifte
Zubereitung:

Honigplatzchen werden besonders knusprig, wenn man den Teig diinn ausrollt. Mehl mit
Backpulver, Zucker und ca. 1,5 TL Ingwerpulver mischen. Honig und Zuckerriibensirup
zuftigen und kalte Butter in Flockchen dartiber verteilen. Die Zutaten zunachst auf niedriger
Stufe mit Knethaken mischen und dann ziigig zu einem Teig kneten. Den Teig zum Schluss
am besten noch einmal mit den Handen glatt kneten, zu einer Kugel formen und in
Frischhaltefolie wickeln.

Den Teig 30 Minuten im KihlIschrank kiihlen. Den Backofen auf 200° vorheizen und ein
Backblech mit Backpapier auslegen. Den Teig auswickeln, in mehrere Portionen teilen und
auf einer leicht bemehlten Arbeitsflache ca. 1/2 cm dick ausrollen. Mit Ausstechformen
beliebige Honigplatzchen ausstechen und mit etwas Abstand auf das Backblech legen.

Das Eiweils verquirlen und mit einem Backpinsel auf die Honigplatzchen streichen.
Honigplatzchen mit Mandelstiften verzieren und auf der mittleren Schiene ca. 10 Minuten
backen, bis sie anfangen zu braunen.

Honigplatzchen gut abkiihlen lassen, bevor sie in einer Keksdose verschlossen werden.



