cMiihlenladle

Natiirlich fiir bewusste Geniefser

@ Arbeitszeit: 60 Min

Zutatenliste

Honigldsung
* 2109 Honig
» 1559 Zucker
» 30ml Wasser

Lebkuchenteig

* 500g Weizenmehl Typ 550
» 15g Backpulver

* 509 Ei (1 Stuck - Grolze M)
* 10g Zucker

e ca. 20ml Milch

* 10g Kakao

* 10g Lebkuchengewirz

* 3g Zimt

* Prise Salz

Schokoladentberzug
* 1509 Zartbitterschokolade

Miihlweg 1,71737 Kirchberg an der Murr

@ Koch- & Backzeit: 10 - 12 Min 8 -12

Rezept online
aufrufen

Honiglebkuchen

?f % ﬁ Schwierigkeit: Einfach

Zubereitung

Honig, Zucker und Wasser in einem Topf auf dem Herd vollstandig I6sen und
danach auf ca. 30°C abkuhlen lassen.Weizenmehl, Backpulver und Kakao
sieben und zusammen mit den anderen Zutaten und der Honigldsung
vermengen. In einer Kiichenmaschine bei mittlerer Stufe ca. 2-3 Minuten.Den
Teig nun mindestens 60 Min ruhen lassen, besser tber Nacht im
Kuhlschrank.Fir die Verarbeitung den Lebkuchenteig auf gewtinschte Dicke
ausrollen (in unserem Fall ca. 1cm dick) und Lebkuchen ausstechen.Im Ofen
bei 200°C Ober- &amp; Unterhitze ca. 10 cm backen.Nach dem Auskihlen die
Lebkuchen mit geschmolzener Zartbitterschokolade tberziehen und kalt
stellen.Am besten werden die Lebkuchen wenn sie noch einige Tage stehen.
Die Lebkuchen sind ca. 4 Wochen geniel3bar.
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https://muehlenlaedle.de/rezepte/honiglebkuchen/?t=recipe-qr

