Hirse - Haufchen mit Kokos

Kategorien:  Platzchen, Teig
Zutaten fur: 1 Rezept

2 Essl . Mehl
1 Prise Kardanom (L)
1 Prise Nel kenpul ver (L)
1 Prise Znt
6 Essl . Kokosfl ocken (L)
2 Essl. Wisser Rum (L)
100 Gramm Butter
1 Teel . Backpul ver
50 Gramm Sonnenbl unmenker ne (L)
80 Gramm Honi g
50 Gramm Pi ni enkerne (L)
250 Gramm Genahl ene Hirse (L)

Anleitung:

Di e Sonnenbl unmen- und di e Pinienkerne fein mahlen. Das Fett mt dem
Honig in eine Schissel fillen und mt dem Handridhrer schaum g

schl agen. Di e gemahl enen Sonnenbl umen- und Pi ni enkerne, die Hirse,
das Mehl und das Backpul ver essl 6ffel wei se unterrihren. Den Rum und
die Halfte der Kokosfl ocken zufigen. Mt Zint, Nel kenpulver und

Kar danom wiir zen. Ei n Backbl ech einfetten oder mt Backpapi er

ausl egen. Mt einem angefeuchteten Teel 6ffel kleine Tei gnengen

abst echen und al s Haufchen auf das Bl ech setzen, dabei gentgend
Abst and dazw schen | assen. Das Bl ech auf die mttlere Schiene des
auf 180 Grad vorgehei zt en Backofens setzen und di e H rsehaufchen 15
m n. backen. Auf einem G tter abkihlen |assen. Die Halfte davon mt
etwas Honi g bestreichen und in die restlichen Kokosfl ocken tauchen.



