Biberli - Lebkuchen

Zutaten fur: 80 Stiick

FUER DEN TEI G

75 Gramm Zucker
125 Gramm Honi g
1 Essl. Zitronat und O angeat;
(gem scht)
1 Teel . Qbstler
1 Prise Pottasche
1 Teel . Lebkuchengewir z
250 Gramm  Mehl

FUER DI E FUELLUNG

80 Gramm  Zitronat und O angeat
(gem scht)
20 m  Kirschwasser
450 Gramm Mar zi panr ohmasse
1 Prise Muskat nuss
AUSSERDEM
Mehl fir die Arbeitsflache
2 Eigel b
1 Essl . Sahne
1 Prise Salz

Anleitung:

1. I'n einemkleinen Topf 45 m Wasser mit dem Zucker einmal

auf kochen, vom Herd nehnmen, etwas abkihl en | assen und den Honig
darin aufl 6sen.

2. Zitronat und Orangeat sehr fein hacken und i m Qostler ei nwei chen.
3. Die Pottasche in 1 TL kaltes Wasser geben und darin aufl 6sen.

4. Das Honi g- Wasser-Geni sch mt dem ei ngewei chten Zitronat und
Orangeat, der aufgel 6sten Pottasche und dem Lebkuchengewir z
ver nengen. Das Mehl dazugeben und alles mt den Knethaken des
Handr Gthr ger 4t s m t ei nander ver knet en.

5. Den Lebkuchenteig mt den Handen zu ei nem Zi egel fornmen, in
Kl arsichtfolie wi ckeln und i m Kiihl schrank m ndestens 2 Stunden ruhen
| assen.

6. Fur die Fullung Zitronat und Orangeat klein hacken und mt dem

Ki rschwasser verm schen. Marzipan in kleine Sticke teilen und mt
Orangeat, Zitronat und Muskat in einer Schissel mt den Knethaken
des Handrihrgerats zu einer glatten Masse verrihren. Vier Rollen von
1 bis 1 1/2 cm Durchnesser daraus fornmen, in Klarsichtfolie w ckeln
und etwa 1 Stunde im Kuhl schrank ruhen | assen.

7. Den Lebkuchentei g auf einer benehlten Arbeitsfl&che zu einem 3
bis 4 mm di cken Rechteck ausrollen. Die Platte mt Wasser dinn
bestrei chen und Uber Kreuz in vier Rechtecke schneiden. Sie sollen
so breit wie die Marzipanrollen sein, bei Bedarf das Marzipan
nochmal s ent sprechend ausrol | en.

8. Je 1 Marzipanrolle auf ein Teigrechteck | egen und darin



Biberli - Lebkuchen

(Fortsetzung)

ei nschl agen. Di e Nahte etwas andricken und wi eder zu gl ei chnal3i gen
Rol I en fornen. Im Kuhl schrank etwa 30 M nuten ruhen | assen.

9. Den Backofen auf 170 G adC vor hei zen.

10. Eigelb mt Sahne und Salz verquirlen. Die Rollen abwechsel nd
schrag in trapezform ge Stiucke (mt 1 bzw. 2 cm Seitenl ange)
schneiden. Mt der Eisahne bestreichen. D e Lebkuchenbiberli auf mt
Backpapi er bel egte Bl eche setzen und i mvorgehei zten Oen etwa 15

M nut en backen.

Quédle:
*RK* 25.02. 2004 von Konrad Hei zmann



