Zimt-ZLuckern-Salzhiezeln

lhr braucht

200g Zucker

2 TL Zimt oder Lebkuchengewtirz
1 Eiweil

2509 Salzbrezeln

Kiichenmaterial: 1 groBe und 1 kleine Schussel, Backbleche mit Backpapier

Die Verwendung von EiweiB als Kleb

i er fUr die .
niert .B. auch mit Niissen oder Cra Gemschackskomponenten funktio-

ckern.

. Als erstes den Backofen auf 150 °C Ober- und Unterhitze vorheizen und die
Backbleche mit dem Backpapier auslegen. Vermutlich werdet ihr flr die Menge
zwei Bleche brauchen.

. Dann Zucker und Zimt in die kleine Schissel geben und gut miteinanander ver-
mischen.

. Nun das EiweiB in der groBen Schissel anschlagen. Es soll kein Einschnee sein.

. Da kommen jetzt direkt die Salzbrezeln rein und werden solange geschuttelt, bis
alle moglichst vollstandig mit EiweiB Gberzogen sind.

. Danach sofort die Zimt-Zucker-Mischung dazugeben und wieder daflir sorgen,
dass alle Brezeln auch noch eine schéne Zimt-Zucker-Schickt bekommen.

. Damit die Brezeln nicht aufweichen, missen sie jetzt schnell in den Ofen. Brezeln
schon gleichmaBig nebeneinander auf den Ble-
chen verteilen und fir 20 Minuten backen.

. Danach aus dem Ofen nehmen und erst vollstan-
dig abkulhlen lassen. Der heiBe Zucker ist noch
klebrig und wird werst beim Erkalten fest.




