Zutaten:

500 g Roggenmehl

250 g Blitenhonig

125 g Puderzucker

125 g Butter

50 g Walnusse, gerieben
2 Eier, Gr. M

15 g Lebkuchengewtirz
10 g Zimt

10 g Natron

2 EL Rum (wenn gewunscht)

Ei oder Milch zum Bestreichen,
Nusse 0.a. zum Verzieren.

Zuckerglasur:

1 EL Eiweil® mit etwas Puderzucker und
Zitronensaft cremig ruhren.

Die Masse darf nicht verrinnen, sonst mehr
Puderzucker nehmen.

Rezept:

Alle Zutaten in eine groe Schussel geben
und zu einem geschmeidigen Teig
verarbeiten. Zugedeckt iber Nacht im
Kihlschrank ziehen lassen. Den Teig etwas
zusammen kneten und etwa 5 mm dick
ausrollen. Ausstechen und mit Ei oder
Milch bestreichen, nach Wunsch
dekorieren. Im vorgeheizten Backofen bei
180 ° C Heilluft ca 12- 15

Minuten hell backen! Nach dem Auskihlen
den Zuckerguss anruhren und die
Lebkuchen damit verzieren, oder ein
Lebkuchenhaus damit verkleben.

Die Lebkuchen vor dem Backen auf die
passende Grolien zuschneiden. Nach dem
Backen mit dem Zuckerguss
zusammenkleben. Die genauen Mal3e fur
das Lebkuchenhaus findet ihr hier.
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Der Teig lasst sich sehr gut auch von
kleineren Kindern verarbeiten, da er nicht
klebt. Die Lebkuchen sollten hell gebacken
werden, so bleiben sie schon weich.

Zur Verwendung als Baumschmuck
konnen grofere Formen ausgestochen und

vor dem Backen mit einem Loch versehen
werden, die Leckereien schmicken so,

herrlich duftend den Weihnachtsbaum!

Viel Freude beim Nachbacken!



