L ebkuchen - Mandelecken

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

200 Gramm Honi g
50 Gramm Butter / Margarine
75 G amm Wal nisse
100 Granm O angeat
100 G anm Zitronat
250 G anm Mehl
75 Gramm Mandel (n), gehackt
2 Essl . Lebkuchengewir z
1 Teel. Zint
1 Teel . Hirschhornsal z
1 Essl. Rosenwasser ( Apotheke)
75 Gramm Mandel (n), in Splittern
300 G amm Kuvertiure, Vollmlch

Anleitung:

Honi g und Fett unter RiUhren erhitzen. Wal nisse, Orangeat und
Zitronat hacken, mt Mehl, gehackten Mandel n, Lebkuchengewirz und
Zim verm schen. Das Honi g- Fettgem sch hi nzuf iigen. Hirschhornsal z
und Rosenwasser verruhren, ebenfalls hinzufigen und nit dem

Knet haken des Handr Uhrgerétes alles zu einemglatten Tei g verkneten.
Den Tei g zugedeckt Uber Nacht ruhen | assen. Teig zu zwei Rollen, ca.
4 cm Durchnesser, formen, etwas plattdricken ( sollte dann dreieckig
aussehen) und 30 Drei ecke daraus schnei den.

In jedes Drei eck Mandel splitter stecken, auf ein mt Backpapier
ausgel egt es Backbl ech setzen und i m vorgehei zt en Backofen bei 200 °C
12 - 15 M nuten backen. Die Kuverture schnel zen.

Di e abgekuhl ten Lebkuchen- Mandel ecken hi nei nt auchen, auf Backpapi er
zum Trocknen set zen.

Schwi eri gkei tsgrad: sinpel Brennwert p. P.: 160 Zubereitungszeit: ca.
1 std.



