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Lebkuchenteig:
Vorbereitungszeit: 20 min. | Ruhezeit: 120 min. | Backzeit: 15 min.

Zutaten:

Honig 4009 Salz 1Prise
Zucker, braun 200¢9 Mehl 800¢g
Butter 1309 Backpulver 3 TL gestr.
Eier 2 Stiick Kakaopulver 209

Lebkuchengewiirz 159

Zubereitung: K
Honig, Zucker und Butter in einem Topf langsam unter rihren erhitzen, bis
der Zucker geldst ist, dann die Masse abkuhlen lassen.

Eier, Lebkuchengewiirz und Salz unterrthren. Mehl, Backpulver und Kakao
zusammen versieben und mit der Honig-Masse zu einem weichen Teig
verarbeiten. Den Teig ca. zwei Stunden kuhl stellen.

Die Arbeitsflache mit Mehl bestreuen und den Teig auf ca. 0,5 cm dick
ausrollen. Ausgerollt, auf das mit Backpapier belegte Blech legen und mithilfe
der Schablonen zuschneiden. Den Teigrest zu Sternen, Tannenbdumen oder
anderen dekorativen Keksen weiterverarbeiten.

Teile im vorgeheizten Ofen 175 °C Umluft mindestens 15 Minuten backen. Bei
dickerem Teig die Backzeit erhdhen. Fir die Stabilitat ist das Durchbacken
sehr wichtig!

Glasur: oo '
Zutaten: 7%
EiweiB 1Stiick AT
Puderzucker, gesiebt 25049 K
Zitrone . Stiick, ausgepresst

Zubereitung:

Far die Glasur das EiweiB in eine Schissel geben und fast den ganzen
Puderzucker dazu sieben. Beides verrihren und mit dem Zitronensaft
richtig aufschlagen, bis eine zahe, fluffige EiweiB-Masse entsteht und sofort
das Hauschen zusammenkleben.

Mit der restlichen Glasur nach Herzenslust kleben,
garnieren, dekorieren und verzieren, dass es eine
Freude ist. Mit Puderzucker ein Schneegestdber
imitieren und das Hexenhduschen nach der
Fertigstellung abpudern.

Tipp: Als Garnierung eignen
sich Weingummi, Kekse,
Pralinen, Schokolinsen,
Weihnachtsplatzchen,
Platzchen-Dekor,

Marzipan und wer

es mag, vielleicht

Lakritze?!
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