Gefullter Lebkuchen

Dauer: Aufwandig  Kategorie: Backrezepte Nachspeisen Vegetarisch  Saison: Winter Weihnachten  Fur:

Zutaten

3006 .............. Welzenmehl ..................................................
2506 .............. Roggenmehl ..................................................
3OOG .............. ROhrzuc ker ...................................................
ZEL ................. LEbk UCh engewur Z ............................................
1,2T|_ ............... Na tmn ........................................................
3 ..................... Eler ...........................................................
125@ ............... Homg .........................................................
100@ ............... Zerlas SeneBUtt er ............................................
. ETWAS ............. Abr Ieb emerun beha ndelten throne .......................

Verfasst von: Martina Hofelmaier

Zubereitung

1. Aus Mehl, Gewiirzen, Eiern, Butter und Honig einen Lebkuchenteig herstellen und zur Weiterverarbeitung den Teig am
besten Uber Nacht kuhl rasten lassen.

2. Rosinen uber Nacht in etwas Rum einweichen.

3. Fir die Fille alle Trockenfriichte in Stimost aufkochen damit sie besser geschnitten werden konnen. Die gekochten Friichte

und die eingeweichten Rosinen, mischen, klein schneiden oder faschieren.

4. Nusse und Marmelade dazugeben und zu einer streichfahigen Masse verarbeiten und etwas anziehen lassen.
5. Die Halfte des Teiges zu einem Rechteck ausrollen, auf ein Blech legen und 10 Minuten anbacken.
6. Ribiselmarmelade erhitzen und mit einem Pinsel auf den Teig auftragen. Mit Fiille bestreichen und die zweite Halfte des

Teiges darauflegen, gut andriicken und mit einer Gabel Luftlocher stechen.

7. Bei 180° C ca. 30 Minuten backen und nach dem Auskihlen in kleine Wiirfel schneiden und zu einem Punsch genief3en.

Gefillter Lebkuchen kann auch mit einer Schokoladeglasur Uberzogen und mit gehackten Nussen bestreut werden.™
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