cMiihlenladle

Natiirlich fiir bewusste GeniefRer

@ Arbeitszeit: 1,5h

Zutatenliste

Lebkuchen

* 3 Eier

« 2509 Zucker

* 100g Walnisse

« 60g Zitronat

« 80g Amarenakirschen

* 50g Marzipanrohmasse

¢ 100g gemahlene Haselnlsse
* 50g gemahlene Mandeln
¢ 1-2 TL Lebkuchengewirz
* 1 EL Kakaopulver

* 50g Weizenstéarke

Dekoration
« 150g weilRe Kuvertiire
* 100g Amarenakirschen

Miihlweg 1,71737 Kirchberg an der Murr

CL) Koch- & Backzeit: 20-25 Min. 30-40 Stiicke

Rezept online

aufrufen

Kirsch-Lebkuchen

% % K Schwierigkeit: Pfiffig

Zubereitung

Eier und Zucker ca. 20 Minuten cremig-dicklich riihren. Inzwischen die
Walniisse grob ha-cken. Zitronat, Amarenakirschen und Marzipanrohmasse
fein warfeln.

Walnusse, Haselnlisse, Mandeln, Zitronat, Amarenakirschen und Marzipan mit
der Eimasse mischen. Zugig das Lebkuchengewirz, Kakaopulver und
Weizenstéarke unterheben. Den Teig zugedeckt 30 Minuten kalt stellen.

Teig auf einem Backblech mit Backpapier ca. 1,5cm dick darauf verteilen und
glatt streichen. Im vorgeheizten Backofen 20 — 25 Minuten bei 170 °C backen
(Umluft 160 °C, Gas 1-2). Herausnehmen und abkiihlen lassen. Den
Lebkuchen vom Blech nehmen, in Form schneiden (z.B. 3x2,5cm groR3e
Rechtecke) und auf ein Kuchengitter legen.

Kuvertlire schmelzen lassen. Amarenakirschen abtropfen lassen und
halbieren. Jedes Lebku-chenstiick mit flissiger Kuvertire betraufeln, kurz
antrocknen lassen und mit je einer Kirsch-Halfte belegen. Alles gut fest
werden lassen.

Kihl und dunkel aufbewahrt halten sie sich 3 Wochen.

www.muehlenlaedle.de
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https://muehlenlaedle.de/rezepte/kirsch-lebkuchen/?t=recipe-qr

