Teigmenge fiir ca. 110 Stiick

Zutaten:

5 Eier

abgeriebene Schale einer
Zitrone

1 Prise Salz

Je 1 Msp. Zimt, geriebene
Muskatnuss, gemahlener
Ingwer, Piment, Kardamom
3 Msp weifder Pfeffer

60 g gewlirfeltes Zitronat
60 g Orangeat

1EL Rum

1 Msp. Hirschhornsalz
750 g Mehl

Mehl zum Bestéauben
Butter zum Einfetten

Eier in einer Schussel schaumig ruhren.
Zucker nach und nach einrieseln lassen und
unterrthren. Zitronenschale, Salz, Gewdrze,
Zitronat und Orangeat sowie das in Rum
aufgeldste Hirschhornsalz mit dem Mehl
zugeben. Zu einem geschmeidigen Teig
kneten. Uber Nacht zugedeckt kiihl ruhen
lassen.

Am n&chsten Tag aus dem Teig kleine
Kugeln im Durchmesser von ca. 2 cm
formen. In wenig Mehl wélzen. Backblech
einfetten. Pfeffernisse draufsetzen. Wer will
kann die Teigkugeln vor dem Backen mit
etwas Rum oder Kirschwasser bestreichen.

Ofen auf 180 Grad vorheizen. Das
Backblech auf die mittlere Schiene schieben
und die Pfeffernlisse 20 Minuten backen.
Dann aus dem Ofen nehmen und die
Pfefferntisse auf einem Kuchendraht
auskuhlen lassen.

© Leckere Weihnachtsbackerei, 1979 by Helmut Lingen, KéIn



