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GU Rezepte

Rezept
Gewiirzspekulatius mit Mandelboden

Ein Rezept von Gewlirzspekulatius mit Mandelboden, am 09.06.2026

Zutaten
350g Mehl (Type 1050) + Mehl zum Arbeiten 1/2 TL Backpulver
1EL Zimt je 1/2 TL gemahlener Anis und Muskatbliite
(Macis)
je 1/4 TL gemahlener Ingwer, Nelken und 1 gute Prise Salz
Muskatnuss 200 g weiche Butter
200 g dunkler Rohrzucker 3EL Milch
100 g Mandelblattchen 1 Eigelb zum Bestreichen

Spekulatius-Holzmodel mit verschiedenen
Motiven (ersatzweise weihnachtliche
Ausstechférmchen)

Rezeptinfos

PortionsgroBe Fiir ca. 50 Stlick | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: mehr als 90 min Dauer: mehr als 90 min | Pro
Portion Ca. 85 kcal

Zubereitung

]_. Das Mehl mit Backpulver in eine Schissel sieben. Zimt, Anis, Muskatbliite, Ingwer, Nelken, Muskatnuss und Salz
untermischen. Die Butter mit dem Zucker schaumig schlagen. Die Mehlmischung in Portionen mit der Milch zuerst
unterrithren, dann unterkneten. Den Teig zu 2 Rollen formen, in Frischhaltefolie wickeln und 1 Std. kiihl stellen.

2. Den Backofen auf 180° vorheizen. Zwei Backbleche mit Backpapier belegen und jeweils mit der Halfte der
Mandelblattchen bestreuen. Jede Rolle in 25 Scheiben schneiden.

3_ Den Model mit Mehl ausstreuen, tiberschiissiges Mehl abklopfen. Jede Teigscheibe zu einer Kugel formen und in den
Model driicken. Mit einem Messer glatt schneiden. Uberstehenden Teig rund um das Motiv abschneiden. Die Teigstiicke
aufs Blech auf die Mandeln klopfen. Auf diese Weise alle Spekulatius formen und mit 2 cm Abstand aufs Blech legen.

4. Das Eigelb mit 2-3 EL Wasser verquirlen und die Platzchen diinn damit bestreichen. Im Backofen (Mitte, Umluft 160°) 10-
12 Min. backen. Mit dem Papier vom Blech ziehen und abkiihlen lassen.
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