Annas Elisen - Lebkuchen.

Kategorien:  Platzchen, Weihnachten, Lebkuchen
Zutaten fur: 30 Stuck

MEIN ALLERLIEBSTEN LEBKUCHENREZEPT

5 Ei(er)
450 Gramm Zucker
200 Gramm Marzipan - Rohmasse
1 Beutel Lebkuchengewiirz
1 Zitrone(n), unbehandelt
100 Gramm Zitronat kl. gehackt
100 Gramm Orangeat kl. gehackt
200 Gramm Haselnusse, gemahlen
100 Gramm Mandel(n), gehackt
200 Gramm Mandel(n), gemahlen
15 Oblaten, 70mm@ Durchmesser
200 Gramm Kuvertire, Vollmilch
200 Gramm Kuvertire, weil
100 Gramm Kandierte Annanas klein gehackt
+ kandierte Annanasstiicke f.d. Auflage

Anleitung:
Ofen auf 160 Grad vorheizen (Ober-/ Unterhitze).

Eier, Zucker und Marzipan in der Kichenmaschine zu einer samigen
Masse schlagen, Zitronenschale abreiben, Saft auspressen und mit der
Zucker-Ei- Marzipan-Mischung verruhren. Dann nach und nach alle
anderen Zutaten (bis auf Oblaten und Kuvertire) untermischen.

Oblaten mit einem Messer spalten,oder ganz verwenden, dann mit der
rauen Seite nach oben mit ausreichendem Abstand auf ein mit
Backpapier ausgelegtes Blech legen. Ich nehme immer etwa 9 Oblaten
pro Blech. Mit zwei Essloffeln auf jede der Oblaten ein Teighaufchen
geben.

Fir etwa 20 Minuten backen und auskihlen lassen. Dann eine Halfte
der Lebkuchen mit Vollmilch, die andere weill glasieren und mit der
Jeweils anderen Schokosorte dinne Spritzer Uber der Glasur verteilen
(siehe Bild). Naturlich kann man auch jede andere Glasur verwenden,
aber ich mag es gerade so sehr gerne, weil es mit Vollmilch und
weiller Schokolade mal etwas anderes ist.

Als kronender Abschlul3 eine kleine kandierten Annanasecke nach dem
Schokolade anbringen auf die Elisen legen. Aullerdem kann man die
Eier trennen und die Eiweill vor dem Untermischen mit etwas Zucker
steif schlagen.



