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Für den Knetteig: 

 

250 g Weizenmehl 

2 TL Backpulver 

200 g Zucker 

½ TL gemahlene Nelken 

2 TL Lebkuchengewürz 

1 TL gemahlener Zimt 

1 Pck. Geriebene Zitronenschale 

3 EL flüssiger Honig 

2 Eier  

100 g fein gehackte Mandeln 

 

Backzeit ca 15 min bei 160 Grad im Heißluft Ofen.  

 

Für den Teig Mehl mit Backpulver mischen, in eine Rührschüssel sieben und Zucker, Gewürze, 

Zitronenschale, Honig, Eier und Haselnüsse hinzufügen. Die Zutaten mit Handrührgerät mit 

Knethaken zunächst auf niedrigster, dann auf höchster Stufe gut durcharbeiten. 

 

Anschließend auf der bemehlten Arbeitsfläche zu einem glatten Teig verkneten. Sollte er kleben, 

ihn in Folie gewickelt einige Stunden kalt stellen. Aus dem Teig Rollen etwa so groß wie Finger 

formen und mit großem Abstand auf ein Backblech (gefettet, mit Backpapier belegt) legen. Das 

Backblech in den Backofen schieben. 
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