L ebkuchen - Schnecken

Kategorien:  Platzchen, Weithnachten, Lebkuchen
Zutaten fur: 60 Stiick

FUR DEN TEI G

75 Gramm Fl tGssi ger Honig
75 Gramm Ahornsirup oder Honig
100 Gramm Butter/ Mrgarine
6 G anm Pottasche
275 Gramm Mehl 1 Packchen Orangen-Schal e (gibt's gerieben
Zu kauf en)
Je 1/2 TL gem Nel ken u. Zint
300 Gramm Mar zi pan- Rohmasse
75 G anm Puder zucker
100 G anm Zitronat

FUR DI E GLASUR UND VERZI ERUNG

5 Essl. Fl dssiger Honig

2 Essl. Butter/Margarine

3 Essl. Orangen - Saft
40 Gramm GCehackte Pi stazien
75 Gramm Cehackte Mandel n

Anleitung:

1. Honig, Sirup und Fett unter Rihren erwarmen, schnelzen und
abkihl en | assen. Pottasche in 2 EL Wasser aufl 6sen. Mehl,
Orangenschal e und Gewlirze m schen. Mt Pottasche unter die Honig-
Masse kneten. Zugedeckt ca. 24 Stunden bei Raunt enperatur ruhen
| assen.

2. Marzipan und Puderzucker verkneten. Zitronat hacken. Teig

dur chkneten. Auf wenig Mehl ca. 30 x 40 cm ausrol | en. Marzi pan auf
Puder zucker genauso grofld ausrollen. Auf den Teig | egen. Zitronat
dar Gberstreuen und | ei cht andricken. Quer hal bieren, so dal zwei
Recht ecke (a ca. 15 x 20 cm entstehen. Jeweils von der Langsseite
her aufrollen. Zugedeckt ca. 45 Mnuten kalt stellen.

3. Daraus je ca. 30 Schei ben schneiden. Auf mt Backpapi er
ausgel egten Bl echen jeweils imhei Ben Backofen (E-Herd: 175 °C/
Uruft: 150 °C/ Gas: Stufe 2) 18-20 M nuten backen. Auskihl en
| assen.

4. dasur: Honig, Fett und Saft unter RiUhren 8-10M nuten ei nkéchel n.
Pi stazi en und Mandel n m schen. Di e Schneckenrander dinn mt 4 asur
bestrei chen. I m Mandel - Pi stazi en-Gem sch wenden. Die Cberfl d&chen mt
d asur bestreichen. Trocknen | assen.



