L ebkuchen - Mohnrauten

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

250 Gramm  Sirup, dunkel
250 G anm Zucker
150 Gramm Butter / Margarine
500 G anm Mehl
200 Gramm Schl agsahne
1 Ei(er)
1 Pack. Backpul ver
1 Tate Lebkuchengewirz
1 Prise Salz
250 G anm Mhn - Back
400 G anm Kuvertire, weil3
50 Nisse (Macadani a, ersatzwei se Mandel n)

Anleitung:

Sirup, Zucker und Fett in einem Topf erhitzen, bis sich der Zucker
gel 6st hat. Mehl, Sahne, Ei, Backpul ver, Lebkuchengewirz und Salz in
ei ner Schissel m schen. Zucker-Sirup-Fettgem sch darauf geben und zu
einemglatten Teig verkneten. Teig auf ein mt Backpapier

ausgel egt es Backbl ech geben und gl att streichen.

Di e Mohnmasse darauf verteilen. Lebkuchen i mvorgehei zt en Backofen (
E-Herd: 175°C/ Umluft: 150°C/ Gas: Stufe 2) 25 bis 30 Mnuten
backen. Den abgekihl ten Lebkuchen in Rauten schneiden.

Kuvert ire schnel zen, Rauten zur Halfte hinei ntauchen, abtropfen
| assen, auf Backpapier legen und mt je einer Nuss verzieren.

Schwi eri gkei tsgrad: sinpel Brennwert p. P.: 140 Zubereitungszeit: ca.
30 M nuten



