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Basler Leckerll — Leblkuchen

Rezept von Elcheth Avch

Zutaten
Masse
500 ¢ Honig*
500¢ Zucker*
7509 Weizenmehl Type 405*
500 ¢ Gehackte Mandeln*
125¢g Zitronat, fein gewdurfelt*
1259 Orangeat, fein gewurfelt*
3 Eier*
409 Butter
150 ml Rum
1 Zitrone
2 Msp. Hirschhornsalz*
2 Essl. Wasser
209 Lebkuchengewrz*
Prise Salz*
Zubereitung

Zitronenglasur

250 g Puderzucker

1 Zitrone
geschalte und halbierte
Mandeln

Zubehor

Grol3er Topf

Ruhrloffel*
Backpapier/Dauerbackfolie*
Teigschaber*

Schélchen*

Pinsel*

* bei uns im Vaihinger Mihlenladen
erhéltlich

1. Honigin einemgrof3en Topf erwarmen (nichtzu heil3!). Zucker, abgeriebene
Schale einer Zitrone, Butter, Eier, Zitronat, Orangeat, Rum, Lebkuchengewiirz
und Salz einrthren.

2. Hirschhornsalzin 2 Essl6ffel Wasser auflosen und gemeinsam mit Mehl und

Mandeln unter die Masse mengen.

3. Den Teig mit Hilfe eines Teigschabers auf zwei Blechen ausstreichen und bei

maliger Hitze (175 Grad) 20 Min. backen.

4. Wahrenddessen Puderzucker und Safteiner Zitrone in kleiner Schiissel verriihren
und den noch heil3en Teig mit der Zitronenglasur bestreichen. Anschlief3end in
gefallige Stiicke schneiden und mit Mandel verzieren.

Lebkuchen in einer Platzchendose aufbewahren und nach Bedarf Apfelschnitz mit
hineinlegen (falls Lebkuchen zu trocken sein sollte).

Vaihinger Mihle
Manfred Auch

‘ Enzgasse 24 '
71665 Vaihingen/Enz

Direktverkauf
im Mihlenladen

Mittwochnachmittag geschlossen.

14.00-18.00

Mo-Fr: 8.30-12.30 ‘ TEL 07042/2892244
Sa: 8.30-12.30

FAX 07042/2892245
www.vaihinger-muehle.de
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