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Krampusschnitten

Dauer: Mittel
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Zutaten
50G Zitronat
50G Orangeat
50G geriebene Haselnusse
100 G Rosinen

560 G Roggenmehl



Zubereitung

1. Zuerst fur die Fulle Zitronat, Aranzini, Haselnusse und Rosinen mit etwas Rum marinieren und

mindestens 60 Minuten ziehen lassen
2. Ausden Teigzutaten einen Lebkuchenteig bereiten und ca. 60 Minuten kuhl stellen.

3. Dann die Halfte des Teiges fur den Boden auf einem Backblech ausrollen und mit

Ribiselmarmelade bestreichen.

4. Die Fulle darauf verteilen, die zweite Teighalfte ebenfalls in Backblechgrofe ausrollen und

dartberlegen, mit Ei bestreichen und bei ca. 180 °C 20-25 Minuten backen.

5. Nach dem Backen den gefullten Lebkuchen tberkuhlen lassen und die Krampusschnitten

danach in kleine Wirfel schneiden.



