L ebkuchen - Cattuccini

Kategorien:  Platzchen
Zutaten fur: 70 Stuck

Zutaten fir Portionen

50 Gramm Apri kose(n), getrocknet
250 G anm Mehl
1 Teel . Backpul ver
200 G anm Zucker
3 Teel . Lebkuchengewir z
1 Vani | | eschote(n), das Mark
25 G amm Butter, weich
2 Ei (er)
150 G anm Hasel nusse
Sal z

Anleitung:

Apri kosen in 1/2 cm grofRe Wirfel schneiden. Mehl, Backpul ver, Zucker,
Lebkuchengewirz, Vanillemark und 1 Prise Salz in einer Schissel

m schen. Butter und die E er dazugeben und mt den Knethaken des
Handr ihrers rasch zu einemglatten Teig verkneten. Nicht zu | ange
kneten, da der Teig sonst zu weich wird. Die Aprikosen und die

Hasel nisse dazugeben und gut unterkneten. Den Teig zu ei ner Kugel
fornmen, in Klarsichtfolie wickeln und 45 Mn. kalt stellen. Den Teig
in vier Sticke teilen. Aus jedem Teigstick eine 25 cm|ange Rolle
fornmen. Ein Backbl ech nmt Backpapi er auslegen. Die Teigrollen im
Abst and von 5-6 cm darauf |egen. I mvorgeheizten Ofen auf der 2.

Schi ene von unten bei 190 Grad 18-20 M n. vorbacken. 5 M n. abkihl en
l assen und mit ei nem Sidgenesser schrag in etwa 1 1/2 cm dicke

Schei ben schnei den. Kekse mt einer Schnittfl &he auf das Backpapi er
| egen und noch einmal bei 180 Grad 12-15 M n. backen bis sie

gol dbraun sind. D e Kekse auskihl en | assen und zw schen Lagen von
Backpapi er in einer Keksdose trocken und kihl aufbewahren, sie

hal ten sich etwa 6-8 Wchen.

Schwi eri gkei tsgrad: sinpel Brennwert p. P.: 44 Zubereitungszeit: ca.
1 std.



