KAFFEE

ODER TEE
Weihnachtsbackerei i
Barbel Neher Mittwoch, 10.11.2021
Elisenlebkuchen Fir ca. 24 Stiick bei 9 cm
Zutaten:
Fir die Lebkuchen:
6 Eier

100g Zucker

200g HaselnlUsse (gemahlen)
300g Mandeln (gemahlen)
100g Mandeln (gehackt)
100g Zartbitterschokolade (gehackt)
100g Orangeat

100g Zitronat

10 Tr. Bittermandel6l

1 TL Rum

20g Lebkuchengewiirz

5 EL Honig

Oblaten Durchmesser 9 cm

Zum Verzieren:

100g Mandeln (geschalt)
150g Puderzucker

2 EL Wasser 0. Zitronensaft

AuRRerdem:
1 Lebkuchenglocke fiir Elisenlebkuchen

Zubereitung:
1. Orangeat und Zitronat zerkleinern. Eier schaumig riihren und dann alle Zutaten mit
einem Teigschaber verrihren.

2. Den Teig 3 Stunden ziehen lassen und dann mit der Lebkuchenglocke auf ein
Backblech setzen. Die geschélten Mandeln halbieren und damit die Lebkuchen
belegen.

3. Ca. 20 Minuten bei 160 °C Ober- und Unterhitze backen.

4. Puderzucker sieben und mit Wasser oder Zitronensaft glattriihren, so dass ein
dickflissiger Guss entsteht. Damit die noch lauwarmen Lebkuchen bestreichen.

Ergibt:

ca. 120 Stick bei 4 cm
ca. 80 Stiick bei 5 cm
ca. 44 Stick bei 7 cm
ca. 24 Stick bei 9 cm



