L ebkuchen - Haeuschen

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

200 Gramm Zucker
300 Gramm Hel | er Ribensi rup
100 Gramm Margari ne/ Butter
750 Gramm Dunkl es Mehl Type 1050
2 Essl. Natron
2 Teel . Lebkuchengewir z
1 E
4 Essl. MIch Menge anpassen
2 Ei wei ss
500 G amm Puder zucker
300 Gramm Braune Gewuerzkuchen 4x4cm ca 60 Stick

ZUM VERZI EREN

Bor kenschokol ade
Lebkuchen- Tannenbaune
Pi st azi en

Kekse

Anleitung:

Lebkuchenhaeuschen Zucker, Sirup, Fett, Mehl, Natron
Lebkuchengewirz, Ei und M Ich verkneten. Zugedeckt 30 M nuten kalt
stell en.

Dann zu zwei Rechtecken (21x26cn) und zwei Dreiecken (21x21cn)
ausrol l en. Fenster und Tir aus einem Drei eck ausschnei den. Auf ein
mt Backpapi er ausgel egtes Bl ech | egen und und i m vorgehei zt en
Backofen (E-Herd: 200°C/ Gasherd: Stufe 3) 12-15 M nuten backen
Abkuhl en [ assen

Ei wei ss steif schl agen, Puderzucker einrieseln |assen.
Lebkuchenpl atten mt etwas Puderzuckerguss zu ei nem Hiuschen
zusammenset zen und trocknen | assen

Gewuer zkuchen al s Dachziegel mit etwas Puderzuckerguss dar auf
befestigen (da darf ruhig was rausquellen, sieht dann wi e Schnee
aus).

Das Hauschen mit mt demrestlichen Puderzuckerguss (Tur- und
Fest errahmen, Ei szapfen), Borkenschokol ade, Lebkuchentannebaeunen,
Pi stazi en und Keksen verzieren



