Material 24: Pfefferkuchenherzen – ein Rezept aus Deutschland
	Zutaten für den Teig

100 g           Butter

250 g           Honig

125 g           Zucker (gern brauner Zucker)

500 g           Mehl 

1                  Ei

2 Eßlöffel    Kakao

2 Eßlöffel    Milch  

½ Päckchen Backpulver

20 g             Pfefferkuchengewürz 

                    (Zimt, Nelke, Anis, Kardamom, Muskat)

1 Prise         Salz
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	Zutaten für die Glasur

150 g         Puderzucker

1-2 EL      Kakao
Zubereitung
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1. Honig, Butter und Zucker erhitzen, umrühren, abkühlen lassen

2. Mehl mit Backpulver und Salz in eine Schüssel geben, die abgekühlte Honigmasse hineinrühren

3. Kakao, Ei und Milch dazugeben und kräftig rühren, am besten mit Knethaken von Mixer oder Küchenmaschine

4. Teig ½ - 1Tag ruhen lassen, kühl stellen

5. Mehl auf eine Arbeitsfläche geben, Teig ca. 5mm stark ausrollen, Herzen ausstechen

6. Bachpapier auf ein Backblech legen, die Herzen darauf legen

7. ca. 15 Minuten bei maximal 180°C backen

8. Puderzucker mit etwas Wasser oder Milch anrühren, Kakao hinzufügen, die Herzen mit der Schokoglasur überziehen

	      Guten Appetit!     
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