L ebkuchen - Béhmischer

Kategorien:  Platzchen, Lebkuchen, Weihnachten, Teig
Zutaten fur: 1 Rezept

Anleitung:

Ein Pfund Honig wird mt einem hal ben Pfund Zucker, einer
Messerspitze Nel ken, 2 Teel6ffeln Zint und einer hal ben,

abgeri ebenen Zitronenschal e auf gekocht und darin ein hal bes Pfund

f ei ngehackt er Hasel nisse gebré&unt. (Das Gem sch darf aber nicht
anbrennen, also inmer ridhren und auf nicht zu starke Hitze achten!)
Nun gi bt man in eine grof3e Schissel 750 Gramm Mehl und den kochenden
Honig mt den Gewlrzen und den darin gebr&aunten Nissen. \Wnn das
Ganze etwas abgekihlt ist, verm scht man alles mt einem Teel 6ffel

i n | auwar mem Wasser auf gel 6stem Hi rschhornsal z und verknetet auf dem
Nudel brett alles zu einemgriffigen Teig. Diesen Teig | a8t man nicht
auskihl en, sondern wellt ihn noch lauwarm 1 cm di ck aus und béckt

i hn i mganzen auf dem Bl ech bei mttlerer Htze i mvorgewarnten Rohr
etwa 25 Mnuten. In der Zwi schen zeit wi rd di ckes Zwet schgenmnus
(Povidl) mt 2 bis 3 daschen Zwet schgenwasser und ei ner
Messer spi tze Muskat nuld durchgerihrt. Der fertiggebackene Teig wird
noch hei B in kleine, gleichmallige Rauten geschnitten, je zwei mt
Zwet schgenmus gefdllt und, wenn sie ausgekuhlt sind, mt Zuckergufd
Uber zogen.



