
Elisenlebkuchen ohne Mehl

Description

Menge: 25 Lebkuchen (5 cm)
Zutaten

FÃ¼r den Teig

80 Gramm Orangeat
80 Gramm Zitronat
3 mittelgroÃ?e Eier
80 Gramm brauner Zucker oder Kokoszucker
2 EsslÃ¶ffel Honig flÃ¼ssige Sorte
270 Gramm HaselnÃ¼sse und/oder Mandeln, gemahlen
1 TeelÃ¶ffel Zimt
1/2 TeelÃ¶ffel LebkuchengewÃ¼rz
1/4 TeelÃ¶ffel abgeriebene Zitronenschale

Zum Ã?berziehen

100 Gramm KuvertÃ¼re

Zubereitung

Orangeat und Zitronat sehr fein hacken â?? am besten mit einem guten KÃ¼chenhÃ¤cksler oder Food
Processor. Backofen auf 150 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Die Eier mit dem Zucker schaumig schlagen. Honig sowie alle weiteren Zutaten zugeben und kurz zu
einer homogenen Masse vermengen. Orangeat und Zitronat unterheben. Sollte der Teig extrem feucht
sein, noch 1 EL mehr Mandeln / NÃ¼sse verwenden.

Lebkuchenteig mit einer Lebkuchenglocke auf ca. 25 kleine Oblaten mit 5 cm Durchmesser oder 15
Oblaten mit 7 cm Durchmesser geben; alternativ den Teig mit einer kleinen Winkelpalette leicht
kuppelfÃ¶rmig aufstreichen. Lebkuchen je nach GrÃ¶Ã?e ca. 20 Minuten backen.
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Lebkuchen abkÃ¼hlen lassen und nach Belieben mit flÃ¼ssiger KuvertÃ¼re oder Puderzuckerguss
bestreichen. In einer Blechdose aufbewahren.
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