Zutaten

(fir 50 Stiick = eine rechteckige

Backform, 25 x 35 cm)
Teig:

500 g Dinkelmehl 650
250 g Zuckerriibensirup
60 ml Albadl (55 g)
1Ei

1 Prise Salz

1 TL Pottasche

1 EL Rosenwasser

1 EL Kakao

1 TL gemahlener Zimt
1 TL Lebkuchengewtirz
125 ml kalter Espresso
Glasur:

150 g Puderzucker

1 TL Albaél

Nihrwertinformation
1 Stiick enthdlt:

76 Kalorien

2 g Fett

1 g EiweilR

14 g Kohlenhydrate (= 1 BE)

4 mg Cholesterin

Dieses Rezept ist:

- cholesterinarm

Gewiirzschnitten mit Dinkel

Zubereitung

Das Dinkelmehl in eine grof3e Schiissel sieben.

Zuckerribensirup erwdrmen und wieder abkiihlen lassen. Das Ei unter-
mischen.

Pottasche im Rosenwasser anriihren. Zuckerriibensirup, geloste Pott-
asche, Albadl, kalten Espresso, Kakao und alle Gewtirze mit dem Mehl
zu einem Teig verkneten.

Die Backform mit Backpapier auslegen, den Teig in die Form fiillen und

glatt streichen.

Backen: ca. 25 Minuten auf der mittleren Schiene bei 190 °C Ober- und
Unterhitze.

Den Boden in der Form auskiihlen lassen und anschlief3end in kleine
Wiirfel oder Streifen schneiden.

Puderzucker fiir die Glasur sieben und mit etwas heif3em Wasser glatt
rithren. Einen Teel6ffel Albadl unterrithren. Die Glasur mit einem brei-

ten Messer auf dem Gebick verteilen.

Tipp
Der Glasur kann zusdtzlich ein Essloffel Rotwein hinzugefiigt werden.

Albaol”®

Die schwedische Rapsol-Zubereitung mit feinem Butteraroma.

Weitere Informationen unter: www.albaoel.de



