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Benotigte Zutaten

400 g Weizenmehl

145¢ Zucker

1 Prise Salz

185 ¢ Premium Teebutter

2 EL Premium Schlagobers

1TL Spekulatiusgew(rz
oder alternativ
Lebkuchengewiirz

125 ml Honig

150 ¢ gemahlene Mandeln
50g gemahlene Pistazien
2 Eier

100 g Pistazien (zerkleinert)
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Pistazien Spekulatius

Wie ware es mit feinen Pistazien-Spekulatius? Diese
besondere Variante des klassischen Weihnachtskekses
verbindet den wlrzigen Geschmack von Spekulatius
mit dem feinen Aroma gerdsteter Pistazien. Aulien
herrlich marbe, innen wunderbar aromatisch - und
durch die knackigen Pistazienstuckchen ein echtes
Highlight auf jedem Keksteller. Perfekt zum Kaffee oder
als suBes Geschenk aus der eigenen Backstube!

Anleitung

1. Das Mehl mit dem Zucker und der Prise Salz in eine Schussel geben.
2. Kalte Butter in Stiicke schneiden und hinzuftgen.

3. Schlagobers, Spekulatiusgewtirz, Honig, Mandeln, Pistazien und Eier
beimengen.

4. Alle Zutaten mit den Handen oder der Kiichenmaschine zu einem glatten
Teig verkneten.

5. Zuletzt die Pistazienstiicke in den Teig einkneten.

6. Teig in Frischhaltefolie wickeln und 60 Minuten im Kihlschrank ruhen
lassen.

7. Teig auf einer bemehlten Oberflache etwa 4 mm dick ausrollen.

8. Formen mit einer Spekulatiuswalze oder klassischen Keksausstechern nach
Wahl ausstechen und auf ein mit Backpapier belegtes Backblech legen. Bei
180°C Ober-Unterhitze etwa 10 Minuten hellbraun backen.
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https://www.milch.com/de/produkte/premium-teebutter-22/
https://www.milch.com/de/produkte/premium-schlagobers-24/

% a%
"‘
W
N
/ 1 g
ﬂ.‘
W

www.milch.com

Ein Rezept von
food-stories.at

0%
... .2:
%% %
()
VS
/.\
@
%e® . .)g

"‘

2/2



