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Lebkuchen-Konfekt
(Jause |  Weihnachten J Winter

ZUBEREITUNG ° SCHWIERIGKEIT: @ @ @ O O

FlUr die Masse Eier mit Braunzucker, Vanille Extrakt und Salz mit
dem Handmixer (RUhrstdbe) schaumig aufschlagen. Butter mit
Honig erhitzen. Vom Herd nehmen und die Milch einrGhren. Mehl
mit Backpulver, Kakao und Lebkuchengewirz vermischen,
darlUbersieben und mit Butter-Honig-Milch-Mischung und
Haselnlissen mit dem Kochléffel unterheben.

Einen Backrahmen (25 x 30 cm) auf ein mit Backpapier
ausgelegtes Backblech stellen. Die Masse einftllen und
glattstreichen. Das Blech in die Mitte des vorgeheizten Rohr
(Ober-/Unterhitze: 180 °C) schieben und ca. 30 Minuten backen.
Den erkalteten Lebkuchen mit einem Spie3 mehrmals
einstechen. Eierlikér mit Milch verrihren und den Kuchen
langsam damit tranken. Den Kuchen in 5 x 5 cm groBe Quadrate
schneiden und mithilfe einer Gabel in die Glasur tauchen. Vor
dem Anziehen der Glasur mit Streudekor bestreuen.

ZUTATEN

Zutaten fUr ca. 52 Stlick
Masse:

3 Eier (GroBe M)

200 g Braunzucker

1 KL Dr. Oetker Bourbon
Vanille

Extrakt

1 Prise Salz

250 g weiche Butter
60 g Honig

200 ml Milch

350 g glattes Mehl

3 gestrichene KL Dr.
Oetker Backpulver

50 g Backkakao
20 g Lebkuchengewiirz

200 g geriebene
Haselnlsse

Zum Tranken:
50 ml Eierlikdr
50 ml Milch
Zum Glasieren:

500 g flussige Dr. Oetker
Kuchen

Glasur Kakao

etwas Dr. Oetker
Streudekor
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