M agenbr ot

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

250 Gramm Honi g

250 Gramm Zucker

500 Gramm  Mehl
25 Gramm Zw eback gemahl en

1 Teel . Zim

1/ 4 Teel . Nel kenpul ver
50 Gramm O angeat gewlrfelt
50 Gramm Zitronat gewirfelt
50 Gramm Hasel nisse gehackt

11/2 Teel . Hirschhornsal z

125 m Mlch

300 Gramm Zucker

100 m  Wasser
35 Gramm Dunkl e Schokol ade

Anleitung:
Honi g und Zucker in einer Pfanne unter Riuhren auf 60 G ad erwarmen
(unbedi ngt mt Thernoneter priafen).

Alle restliche Zutaten - ausser Hirschornsalz und MIlch - in einer
Schissel m schen; Hirschhornsalz mt dem MIch anrthren, mt der
Honi gl 6sung zugeben, alles zusanmenfigen und kurz kneten. Zugedeckt
bei Zi mmertenperatur Uber Nacht stehen | assen.

Den Teig in 8 Teile (bezogen auf 1 Rezept) schneiden, diese mt den
Handen zu 2 cmdicken Rollen fornmen und nmt mndestens 4 cm Abstand
auf mt Backtrennpapier bel egte Bl eche | egen. Ca. 15 Mnuten in der
Mtte des auf 180 °C vorgehei zten O ens backen.

Nach dem Abkihl en schrdg in 2 cm di cke Schei ben schnei den. Fur die
d asur, Zucker mt Wasser unter Rihren aufkochen, ca. 2 bis 3

M nut en unter Rihren weiterkochen. Die zerbrockelte Schokol ade
zugeben und auf schnel zen.

1/ 4 der Magenbrotsticke in eine Schissel geben, unter Wenden mit ca.
1/ 4 der siedenden d asur betrdaufeln, so dass di e Magenbrotsticke gut
bel egt werden. Auf Backtrennpapier verteilen. Mt demrestlichen
Ceback gl eich verfahren.

Beachten: zu dinne d asur uberzi eht das Magenbrot schl echt; dann
nochmal s kochen. Zu dicke d asur brockelt sofort: mt Wasser |eicht
verdinnen und w eder erwarnen.

Magenbrot in einer verschliessbaren Dose aufbewahren.



