Bader - Leckerlie5

Kategorien:  Platzchen, Welhnachten, Lebkuchen, Profi
Zutaten fur: 1 Rezept

Fur das Backblech (40 x 30 cm:

Etwas Fett
Wi zennehl
HONI GTEI G
250 Gramm Langnese Fei ne Ausl ese "gol dkl ar",
Sonmrer bl Ut enhoni g
250 Gramm Zucker
1 Prise Salz
4 Essl. Wasser
1 Teel . Gemahl ener Zint
1/2 Teel . Gemahl ene Gewlr znel ken
1 Messersp. Ceriebene Miuskat nuss
400 Gramm Wi zennehl
2 gestr. TL Dr. Cetker Oiginal Backin
2 Essl. Wasser
200 Gramm Abgezogene, gehobelte Mandel n
100 Gramm  Zi tronat
100 Granm O angeat
GUSS
150 Gramm Zucker
6 Essl. Wasser

Anleitung:

Honi gt ei g Honi g, Zucker, Salz und 4 EL Wasser bei schwacher Hitze
zerl assen, in eine Schissel geben und abkihl en | assen. Heizen Sie
den Backofen vor. Fetten und benmehlen Sie das Backblech (40 x 30 cm.
Gewlrze mt ei nem Handr ihrgerat (Knethaken) unter die fast erkaltete
Masse ruhren. Mehl mt Backin mschen und 2/3 davon unter die Honig-
Masse kneten. Erst 2 EL Wasser unterkneten. Dann restliches Mehl,
gehobel te Mandel n, Zitronat und Orangeat unterkneten. Teig | eicht

mt Mehl best&uben und auf dem Backbl ech ausrollen. Blech in den
Backof en schi eben.

oer-/ Unterhitze: etwa 180°C (vorgehei zt) HeiRBluft: etwa 160°C
(vorgehei zt) Gas: Stufe 2-3 (vorgeheizt) Backzeit: etwa 25 M nuten
H nweis: Bitte Gebrauchsanleitung fur I hren Herd beachten.

@Quss Zucker mt Wasser in einemkleinen Topf verrihren und so | ange
kochen, bis die Masse zah-flissig wird und wei Be Bl asen ent st ehen,

dann sofort von der Kochstell e nehmen. Gebdck vom Backbl ech | 6sen,

mt dem hei Ben Quss bestrei chen und sofort in Quadrate oder Rauten
schnei den.

TIPP: Die Baseler Leckerli komen sehr knusprig aus dem Ofen, werden
aber in einer Blechdose schdon zart und weich, wenn man einen

Apfel schnitz, der regel maRig erneuert wird, mt hineinlegt. Das
Cebéack sollte vor dem Verzehr einige Zeit durchziehen.

Zubereitungszeit: ca. 35 Mnuten Kuhlzeit: ca. 60 M nuten Backzeit:
ca. 25 Mnuten kJ/kcal p.P.: 968/231



