i Lehen
Gesundheit

Elisenlebkuchen

Zutaten:

300 g Bio Mandeln

200 g Bio Haselnlsse

100 g Bio Bitterschokolade mindestens 75 % Kakaoanteil
100 g Bio Orangat

100 g Bio Zitronat

6 Bio Eier

5 EL Imker Honig

10 Tropfen Bittermandeldl

1 TL Rum

20 g Lebkuchengewlrz

Zubereitung mit dem Thermomix (oder einer anderen Kiichenmaschine):

1.

Zunachst werden im trockenen Mixtopf folgende Zutaten verarbeitet:

- 100 g Mandeln 2 sek / St.8, so dass sie noch schon stiickig sind, danach umfillen
- 200 g Mandeln 10 sek / St. 10, danach umftllen

- 200 g Haselnusse 10 sek / St. 10, danach umftllen

- 100 g Bitterschokolade in Stiicken 5 sek / St. 10

- 100 g Orangat und 100 g Zitronat 10 sek / St. 10, danach umftllen

Mixtopf sdubern

2. 6 Eier auf Stufe 4 fur 3 min schaumig schlagen

3. Alle restlichen Zutaten (die gemahlenen Mandeln, HaselnUsse, Orangat, Zitronat, Honig,
Bittermandeldl, Rum und Lebkuchengewtirz zugeben und mit Hilfe des Spatels 40 sek/ St. 4
verruhren.

4. Den fertigen Teig in einen Schissel fullen und gut abgedeckt 3 Stunden ruhen lassen.

5. Danach den Teig mit einem Essloffel auf Oblaten setzen (gibt 30 Stiick auf 7mm-Oblaten) und
bei 150 Grad fur 25 Minuten backen.

6. Nach dem Abkuhlen die Schokoladenglasur herstellen:
Bitterschokolade in den sauberen Mixtopf geben und 7 sek / St. 10 mahlen
20 gr. Sonnenblumendl hinzugeben und 5 Min. / 50 Grad / St. 2 schmelzen

7. Die Glasur in eine kleine Schissel umfillen und die Lebkuchen von unten auf eine Gabel
aufstechen und kopfuber in die Glasur tauchen und gut abtropfen lassen.

Gesundheit Leben 0176-45913964 e-mail: silke@grieger.biz
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