Knusper - Hauschen (L ebkuchenhaus)

Kategorien:  Weihnachten, Lebkuchen
Zutaten fur: 1 Hauschen

FUR DEN TEI G

500 Gramm Honi g
500 Gramm Brauner Zucker
300 Gramm Butter oder Margarine
11/4 kg Mehl
3 Teel . Lebkuchengewir z
1 Unbeh. Zitrone, abgeriebene Schal e von
50 Gramm Kakao
2 Ei er
2 Teel . Pottasche
3 Essl. Rum
Fur den Zucker guss
400 Gramm Puder zucker
1 Unbeh. Zitrone, Saft von
AulRer dem
Mehl zum Ausrol | en
Backpapi er

Papi er und Karton

Anleitung:

Honi g, Zucker, Butter oder Margarine in einen Topf geben. Unter

st d4ndi gem Rihren erhitzen, bis sich der Zucker ganz aufgel 6st hat.
Den Topf vom Herd nehnmen. Die Masse in eine grolle Riuhrschiissel

unf dl  en und vol Iig auskihl en | assen.

Mehl , Lebkuchengewiirz, Zitronenschal e, Kakao m schen und mt den
Ei ern zur Honi gm schung geben. Mt den Knet haken des Handr Ghrgeréats
grindlich auf mttlerer Stufe durchkneten.

Die Pottasche in einer Tasse mt Rum oder Wasser verrithren. Wnn
sich die Pottasche vollig aufgel 6st hat, die M schung zum Tei g geben
und ei nar bei t en.

Den Lebkuchentei g auf hochster Stufe so |ange kneten, bis er gl anzt
und nicht nehr klebt. Ist der Teig etwas zu weich und Kkl ebrig
geraten, so viel Mehl zufigen, bis er fest und fornbar ist.

Den Lebkuchentei g aus der Schissel nehnen, zu einer Kugel fornmen und
in Frischhaltefolie wickeln. Den Teig m ndestens 4 Std., besser noch
Uber Nacht i m Kuhl schrank ruhen [ assen.

Fur die Dach- und Seitenteil schabl onen bendti gt man ei nfaches Papi er
in DIN-A5-Format. Fir die G ebelseiten Papier in DIN A6
(Post kartengrofRe) mit einem angesetzten Drei eck zuschnei den.

Das Dreieck spitz oder flach zuschneiden. Aus di ckem Karton nehrere
3 cmbreite Streifen von 10 cm Lange schneiden, in der Mtte mt
ei nem Messer etwas einritzen und zu Wnkel n kni cken.

Tei g portionswei se auf benmehlter Flache 5 mm dick ausrollen.
Schabl onen aufl egen und je 2 Dachfl &chen sowi e Seiten- und

G ebel wande ausschnei den. Auf ein mt Backpapi er bel egtes Bl ech
geben.

Die Teigreste w eder verkneten und ausrollen. Eine 20x30 cm grol3e



Knusper - Hauschen (L ebkuchenhaus)

(Fortsetzung)

Bodenpl atte sowi e Turen und Fensterl aden, einen Schornstein,
Tannenbdune, Tiere oder einen Wi hnacht smann ausst echen.

Backof en auf 180 Grad vorheizen und den Teig ca. 20 M n. backen. D e
Tei |l e auf einem Kuchengitter etwas abkihlen |assen. Fenster und
Turen aus dem noch war nen Lebkuchen schnei den.

Puder zucker mt Zitronensaft zu einer zahfl issigen Masse verr thren.
Rander der Seiten- und G ebel wdnde damit einstreichen und mt Hlfe
der Kartonw nkel auf die Bodenpl atte kl eben.

Bucher zum Stabilisieren gegen di e Wande | ehnen, bis der QGuss
erstarrt ist. Dann die G ebelrander mt Quss bestreichen und
vorsichtig di e Dachfl a&chen aufsetzen. Den Guss trocknen | assen.

Fensterl &den und Tiren mt Quss befestigen und die Figuren auf die
Bodenpl atte kl eben. Zum Schl uss das Knusperhauschen nit Zuckerguss
verzieren und dick mt Puderzucker best&uben.

Ti pp: Zum Ver zi eren des Knusper hduschens ei gnen sich auch geschéalte
Mandel n, Lebkuchen herzen, Wi ngumr s, bunte Schokolinsen,

Li ebesperl en oder Zuckerringe. Wer mag, |asst dicken wei Ben

WAt t ebausch aus dem Schornstein quillen.



