Chloschterlackerli - Klosterleckerli (Aus Honigteig, mit

Kategorien:  Kuchen, Gebéck, L ebkuchen, Weihnachten
Zutaten fur: 1 Keine Angabe

Pot t asche)

500 Gramm Bi enenhoni g,
115 Gramm Zucker,
1 Teel . Zint,
Et was Muskat nuss,
3 Ei gel b,
Abgeri ebene Schal e ei ner
Zitrone,
500 Granm Mehl (Typ 1050),
12 Gramm Pottasche,
1 Essl . Wasser
GLASUR
100 G amm Puder zucker,
2 Essl . Wasser

Anleitung:

Bi enenhoni g erwaer nen, aber nicht heiss werden | assen. Zucker, Zint,
Muskat nuss, Eigel b und abgeri ebene Zitronenschal e dazugeben. Mehl
dar ueber sieben. Pottasche mt Wasser aufloesen. Zum Tei g geben.

Al'l es von Hand gut durchkneten. Mt einem feuchten Tuch bedecken und
an einemwarnen Ot 2 Stunden aufgehen | assen. Ueber Nacht in den
Keller stellen. Den Teig 1 cmdick auswallen. In rechteckige Stuecke
von 3 x 4 cm schneiden. Mt Abstand auf zwei mt Backpapier

ausgel egt e Kuchenbl eche |l egen. In dem auf 180 Grad vorgehei zt en
Backofen 12 M nut en gol dbraun backen.

@ asur: Puderzucker sieben, mt Wasser vernengen. Damit die Leckerli
bestrei chen, sol ange sie noch warm sind. Auf einem Gtter auskuehlen
| assen.

In ei ner Wi ssbl echdose sind die "Chloschterl aeckerli™ nonatel ang
hal t bar .



