
Einkorn-Zimt-Minis

 

Rezeptidee  von:  urkorn.blog  und  von  Claudia  Balicki  auf
Kenwood umgesetzt.

Zutaten:
160  g  Einkorn  Vollkornmehl  (bzw.  Einkorn-Körner,  mit  der
Getreidemühle gemahlen)
1 TL Weinsteinbackpulver
1 Prise Salz
50 Butter
45 g Vollrohrzucker
1 TL Vanille Zucker
1-2 TL Zimt
60 ml Buttermilch

Zubereitung:
Backofen auf 175 Grad vorheizen (ich habe Umluft genommen)

Flexi einspannen und die
Butter in CC/G mit Zucker und Vanillezucker schmelzen. Zum
Knethaken  wechseln,  restl.  Zutaten  zugeben  und  auf  min.
verrühren, dann auf 1 zu einer homogenen, nicht klebrigen
Masse verkneten. Der Teig ist sofort bearbeitbar, muss nicht
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gekühlt  werden.  Zwischen  2  Backpapieren  ziemlich  dünn
ausrollen. Mit 1 Eßl. geschmolzene Butter und Zimt dünn auf
dem  Teig  verstreichen.  (Reichte  bei  mir  für  doppelte
Teigmenge,  aber  hängt  ja  davon  ab,  wie  man  es  mag).
Mit einem Teigrädchen oder Messer in kleine Rauten schneiden.
Oder, (Tip von Jana Rühle), mit einer Ausstechmatte Figuren
ausstechen. Ich hatte mich für kleine Rauten entschieden, da

diese gesunde Leckerei in meinem Müsli sollte �. Wobei die
als Knabbereien durchgehen.

Mit dem Backpapier aufs Blech und 8-10 Minuten backen.

ACHTUNG! werden schnell dunkel, weil die dünn sind. Wenn dir
ausgekühlt sind, an den Sollbruchstellen zerbrechen. Ich habe
die dann noch einen Tag an der Luft richtig austrocknen lassen
(warmes  Wetter  genützt)  und  sind  jetzt  in  einer  Dose
verschlossen.
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