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" Galg¢antplatzchen — nach Hildegard von Bingen 2™ | |
Man nehme: Zubereitung: Mit 2 Teel6ffeln kleine Haufchen formen

und auf ein gefettetes Blech setzen,

125¢ Butter Die Butter erhitzen und die Dinkel- oder mit einem kleinen Eisformer
250¢ kernige Dinkelflocken flocken leicht darin anrésten. Dann o

1 Ei und 1 Eigelb erkalten [assen. et

etwas Vanille Die Eier mit dem Zucker, der Vanille Die Plétzchen bei 180°C ca. 15 Minuten
80¢ Rohrzucker und dem Galgant schaumig riihren. backen. Arbeitszeit ca. 30 Min.

1 ¢ehaufter Teelbﬁel Galgantwurzelpulver ~ Das Dinkelmehl und die gerésteten
1 EL Dinkelmeh Flocken unter die Eimasse geben. Nun viel Freude beim Backen!




