Lebkuchen

Einfache, weisse Lebkuchen

Lebkuchen ist ein suBes, kraftig gewlrztes, haltbares Geback,
das in vielfaltigen Formen und Varianten vorkommt. In vielen
Kulturen ist er ein fester Bestandteil des Weihnachtsgebacks,
nur wenige Sorten werden insbesondere auf Jahrmarkten und
Volksfesten ganzjahrig angeboten. Die Backer zahlen Lebkuchen
zu den Dauerbackwaren. Wikipedia

Zubereitung

Eier und Zucker ruhrt man 1 Std. schaumig, gibt die
vorgerichteten Zutaten, Pottasche und das gesiebte Mehl zu und
arbeitet die Masse auf ein Nudelbrett leicht zusammen. Nachdem
der Teig 1/2 Std. geruht hat wellt man ihn 1/2 cm dick aus,
schneidet 4 cm breite und 7 cm Lebkuchen, setzt diese auf ein
vorgerichtes Blech und backt sie in massig heissem Ofen
hellgelb.

Orangenat und Zitronat fein hacken
Zutaten wund Mehl in die Masse einarbeiten

Zutaten

4 Eier
=1 Pfd. Zucker
= 60 g feingewiegte Mandeln
» 60 gfeingeschnittenes Zitronat
» 60 g feingeschnittenes Orangenat, 20 g Zimt
=5 g feine Nelken
= 1(2Teel. Pottasche
=1 Pfd. Mehl.
Zur Glasur:


https://www.zeeb.ch/lebkuchen/kochen/grossmutters-kochbuch/
https://de.wikipedia.org/wiki/Lebkuchen

= 200 g Staubzucker
=4 ERL. heilles Wasser.

Nach Belieben kann man die Lebkuchen auch uber Nacht trocknen
lassen.Nach dem Backen uberzieht man sie mit Wasserglasur.
Backzeit: 35—40Min.

(Stuckzahl: ca 64.)



