L ebkuchen - Frichte

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

50 Gramm Honi g
50 Gramm Fett
3 Ei er
150 Gramm Zucker
100 Gamm Datteln
100 Gramm Fei gen
1 Teel . Hirschhornsal z
1/ 2 Teel . Pottasche
1 Tasse Kalten Kaffee (Pul verkaffee)
200 G amm Mehl
200 G amm Haferfl ocken "bluetenzart"”
2 1/2 Teel . Lebkuchengewuer z
100 Gramm Rosi nen

Abgeri ebene Schal e von ei ner
Unbeh. Zitrone

50 Gramm Zitronat
50 Granm O angeat
50 Gramm Gehackt e Hasel nuesse
50 Gramm Gehackte Mandel n
Zucker guss:
250 Gramm Puder zucker
2 Essl . Wasser
3 Essl. Zitronensaft

Anleitung:

HONI G UND FETT ZUSAMVEN ERWAERVEN UND W EDER ERKALTEN LASSEN. El ER
UND ZUCKER SCHAUM G RUEHREN. DATTELN UND FEI GEN FEI N WJERFELN.

HI RSCHHORNSALZ UND POTTASCHE JEWEI LS GETRENNT | N KALTEM KAFFEE
AUFLOESEN. ALLE ZUTATEN SCHNELL M TEI NANDER VERARBEI TEN. DI E GANZE
MASSE AM BESTEN M T NASSER HAND AUF EI N GUT GEFETTETES BACKBLECH
STREI CHEN. BElI 190 GRAD, M TTLERE EI NSCHUBLEI STE, CA. 25 - 30 MN.
BACKEN. NOCH HEI SS M T ZUCKERGUSS UEBERZI EHEN.

NACH DEM ABKUEHLEN | N KLEI NE STUECKE SCHNEI DEN. HAELT SI CH I N ElI NER
BLECHDCOSE GUT FRI SCH.



