GINGERBREAD pr(pLE
INGWERTEIGFIGUREN

1 Mehl mit Backpulver,
Salz, Ingwer und Nelkenpul-
ver mischen. Butter mit
Zucker und Sirup bei
schwacher Hitze schmelzen.
Wieder abkiihlen lassen.

7 Backofen auf 180 °C
(Gas Stufe 2—3) vorheizen.
Ein Backblech mit Backpa-
pier auskleiden. Zerlassene
Butter mit der Mehlmi-
schung und dem Ei zu
einem glatten, geschmeidi-
gen Teig verkneten. Es dau-
ert eine Weile, bis sich die
Zutaten gut verbinden. Falls
der Teig dennoch zu trocken
ist, etwas warmes Wasser
unterarbeiten.

3 Teig auf wenig Mehl
oder zwischen zwei Lagen
Klarsichtfolie etwa 4 Milli-
meter dick ausrollen. Figu-
ren ausstechen oder Schab-
lonen ausschneiden, auf
den Teig legen und rundher-
um mit einem Messer Figu-
ren ausschneiden.

ZUBEREITUNGSZEIT: ETWA 40 MINUTEN

BACKZEIT: ETWA 16 MINUTEN
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6 Fiir die Verzierung den
Puderzucker mit so viel
Wasser verriithren, dass
eine feste, formbare Masse
entsteht. Barte, Knopfe

u. A. damit auf die Figuren
zeichnen. Trocknen lassen.




