Gefullter Lebkuchen

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

Zutaten
.o 3OOG .............. We lze nme hl ..................................................
.o 250 G .............. Roggenmehl ..................................................
3OOG .............. ROhrZUCker ...................................................
ZEL ................. LEkaChengewurZ ............................................
HZTL ............... ;\.‘;.t.r.c;;] ........................................................
3 ..................... Eler ...........................................................
125G ............... Homg .........................................................
1OOG ............... ZerlasseneBUtter ............................................
e ETWAS ............. Abr Ieb emeru n beha nd elten thro ne .......................

Zubereitung

1. Aus Mehl, Gewlrzen, 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. Fur die Fulle alle Trockenfriichte in Sumost aufkochen damit sie besser geschnitten werden konnen. Die gekochten Frichte

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

4. Nisse 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 Auskiihlen in kleine Wiirfel schneiden und zu einem Punsch geniel3en.
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