Versuchsktche

Elisenlebkuchen

etwa 30 Stiick G i/ Wi/ gelingt leicht @ bis 60 Min.

Fiir das Backblech:
etwa 30 Backoblaten (& 7 cm)

Teig:

100 g Dr. Oetker Orangeat oder
Zitronat

2 Eier (GroRRe M)
200 g brauner Zucker
1 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker

1 Pck. Dr. Oetker Finesse
Weihnachts-Aroma

1/2 RO. Dr. Oetker Rum-Aroma

1 - 2 Tropfen Dr. Oetker
Naturliches Zitronen-Aroma (aus
Ré.)

125 g gemahlene Mandeln mit
Schale

1 Msp. Dr. Oetker Original Backin

etwa 100 g Dr. Oetker gemahlene
Haselnlsse

1 Vorbereiten: Heller Guss:

3 Heller Guss:

"4+ Die Halfte der Lebkuchen gleich nach dem Backen mit hellem Guss bestreichen
< und auf einem Kuchenrost erkalten lassen (Abb. 3). Die Ubrigen Lebkuchen

5 Dunkler Guss:

150 g Puderzucker

Backofen vorheizen. 1 -2 EL heiRes Wasser

Ober-/Unterhitze: etwa 140°C

HeiBluft: etwa 120°C Dunkler Guss:
75 g Zartbitterschokolade
. 1 TL Speisedl
. Teig:

Orangeat oder Zitronat sehr fein wirfeln. Eier in einer Rihrschissel mit einem
Mixer (Ruhrstabe) auf héchster Stufe in 1 Min. schaumig schlagen. Zucker mit
Vanillin-Zucker mischen, in 1 Min. einstreuen, dann noch etwa 2 Min. schlagen,
Finesse und Aromen unterrihren. Mandeln mit Backin mischen, mit dem Orangeat
oder Zitronat und so viel von den Haselnlissen kurz auf niedrigster Stufe unter die
Eiercreme riihren, dass der Teig noch streichfahig ist. Auf jede Oblate einen
Essloffel des Teiges geben, mit einem in Wasser getauchten Messer kuppelférmig
auf die ganze Oblate streichen (Abb. 1). Oblaten auf das Backblech legen und
backen.

Einschub: Mitte
Backzeit: etwa 25 Min.

Abb. 1

Puderzucker sieben und mit heiRem Wasser glatt riihren, so dass ein dickflissiger
Guss entsteht (Abb. 2).

ebenfalls auf einem Kuchenrost erkalten lassen.

Schokolade grob zerkleinern und mit dem Ol im Wasserbad bei schwacher Hitze
unter Rihren schmelzen. Die Ubrigen erkalteten Lebkuchen mit dunklem Guss
bestreichen und den Guss fest werden lassen.




Versuchsktche

Tipps aus der Versuchsktche

+ Die Lebkuchen in gut schlieRenden Dosen aufbewahren (etwa 2 Wochen).

+ Wird der Teig mit einer Lebkuchenmuhle (@ 7 cm) portioniert, jeweils 2 gestr. EL
Teig in die Mlhle geben, glatt streichen und nach Anleitung auf die Oblate setzen.
Das Rezept ergibt etwa 18 Lebkuchen mit einer verlangerten Backzeit von etwa
30 Min.
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