Elisenlebkuchen a la Hobbythek

Kategorien:  Kuchen, Gebaeck, Plétzchen, Weihnachten
Zutaten fur: 55 Portionen

120 Gramm Zucker oder Xylit
50 Gramm Apf el suesse Ht
95 Gramm Honi g
200 Gramm Nuesse; gehackt
55 Gramm  Zi tronat
40 Granm O angeat
80 Gramm Hafer-Crispies H Super
95 Gramm Wi zenvol | kor nireh
3 Gramm  Hirschhornsal z
15 Gramm Lebkuchengewuer z
4 Ei er
55 ol aten; a 70 nm Dur chnesser

ZUR DEKORATI ON

Puder zucker
Kuvertuere

Nuesse; gehackt; nach
Bel i eben

Anleitung:

Orangeat, Zitronat, Nuesse, Hafer-Crispies H Super und Gewuerze mt
Auf 40-45 G adC erwaernten Honi g vernengen. Eier, Zucker und

Apf el suesse Ht schaum g schl agen und das in wenig Wasser aufgel oeste
H rschhornsal z hi nzuf uegen, in eine grosse Schuessel unfuellen und
Nach und nach obi ge M schung und Mehl unterarbeiten. Die Masse 10

M nuten ruhen | assen. CGefaess mt gl ei chem Durchnmesser wie bl aten
ungedreht in eine Hand Nehnen, bl ate auflegen, mt einer Hand
festhalten, den Teig so Daraufstreichen, dass die Mtte hoeher ist
al s die Raender, auf Backblech setzen und mt Puderzucker bestaeuben.
Backbl ech in den O en schi eben, eine Stunde bei 60 G adC trocknen,
danach 12 bis 16 M nuten bei 180 GradC backen. Mt geschnol zener
Kuvertuere bepinseln und Nach Geschrmack mt Nuessen bestreuen.



