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Rezept
Pfefferntuisse aus Vollkornmehl

Ein Rezept von Pfefferniisse aus Vollkornmehl, am 11.06.2026

Zutaten

100g Orangeat 1 Bio-Orange

2EL Kirschwasser 1TL Hirschhornsalz

4 Eier 500 g brauner Rohrzucker
3/4 TL frisch gemahlener schwarzer Pfeffer je 1/4 TL gemahlener Ingwer, Kardamom,
Muskatnuss und Piment

500 g Vollkornmehl+ Mehlzum Arbeiten 100g Puderzucker

2 EL Kirschwasser (ersatzweise Kirschsaft) 1EL Zitronensaft

Rezeptinfos

PortionsgroBe Fiir ca. 60 Stlick | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 60 bis 90 min Dauer: mehr als 90 min | Pro
Portion Ca. 75 kcal

Zubereitung

1. Orangeat sehr fein hacken. Orange heil waschen, trocknen, die Schale diinn abreiben. Kirschwasser und Hirschhornsalz
verquirlen.

2. Eier mit Zucker dickschaumig aufschlagen. Die Gewiirze sowie Orangeat, Orangenschale und Kirschwasser unterriihren.
Das Mehl dartiber sieben. Alles zu einem glatten Teig verkneten. Zu einer Kugel formen und in Frischhaltefolie 12 Std.
kihl stellen.

3. Den Backofen auf 180° vorheizen. Zwei Backbleche mit Backpapier belegen. Aus dem Teig Kugeln (3 cm @) formen. Mit
1,5 cm Abstand aufs Blech setzen. Im Ofen (Mitte, Umluft 160°) 20-25 Min. backen.

4_ Puderzucker mit Kirschwasser und Zitronensaft verrithren. Die heiften Pfefferntisse damit tGiberziehen.

https://www.kuechengoetter.de/rezepte/pfeffernuesse-aus-vollkornmehl-7781 Seite 1



	Pfeffernüsse aus Vollkornmehl
	Zutaten
	Rezeptinfos
	Zubereitung


