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Zutaten

kpulver
Teig 1 Pck. Backp

250 g Butter 50 g Kakao
604g Imker-Honig
i Deko i
?’)08 e 200-400¢ Zartbitterkuverture
ier :

1 TL Vanilleextrakt 1—"2 EL Kokosotl

200 g brauner Zucker griiner Fondan

1 Prise Salz rote Zuckerperlen

2049 Lebkuchengewiirz Mandeln

200 g Haselniisse (gemahlen)

350 g Mehl
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@) soMin. 5 35 Min. 3K 1 5td.
Teig

Die Butter mit dem Honig schmelzen und die Milch hinzufiigen,
damit die Masse wieder abkiihlt. Eier, Vanilleextrakt, braunen
Zucker und Salz cremig verriihren. Die fllissige Buttermasse
hinzufiigen und nun auch die restlichen trockenen Zutaten

wie das Lebkuchengewiirz, die gemahlenen Haselniisse, Mehl,
Backpulver und Kakao einriihren. Den Teig in einen Backrahmen
(25 x 30 ¢m) einfiillen und im vorgeheizten Ofen bei 175 °C
Ober-/Unterhitze etwa 30—35 Minuten backen. Danach abkiihlen lassen.

Zubereitung als Zubereitung Lebkuchen
Lebkuchen-Konfekt vom Blech

Den Kuchen in 5 x 5 cm groBe Stiicke Zuerst den Kuchen mit der
schneiden. Die Kuvertiire fein hacken fliissigen Kuvertiire iibergieBen,
und 2/5 davon {iber einem warmen, kurz anziehen lassen und dann in
aber nicht kochenden Wasserbad Quadrate schneiden.

erhitzen. Vom Herd herunternehmen,
das restliche Drittel und das Kokosol
einriihren. Die einzelnen Quadrate mit
der Kuvertiire {ibergieBen und nach
Belieben dekorieren.
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ﬁ Rezepte auch online! |

AlleVideos und Rezepte mit vielen praktischen Tipp:
und Tricks zur Zubereitung finden Sie online unter:




