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Elisenlebkuchen

- Portionen: 40

- Vorbereitungszeit: 20m
- Zubereitungszeit: 20m
- Fertig in 40m

window.datalayer = window.datalLayer || []; window.dataLayer.push({ 'event' : 'someVal', 'ready in'
: '40', 'cook time': '20m', '‘prep time': '20m’, 'servings' : '40', 'yield' : "' });

Mehlfrei, mit hohem Nnussanteil

Zutaten

- Fur 40 Stuck:

- 2 Eigelbe

- 3 Eiweils

- 250 g Zucker

- 10 g Lebkuchengewurz

- 1 Strich geriebene Muskatnuss

- 1 TL Zimt

. 1 Prise Salz

- Schale von 1 Orangen

- Schale von 1 Zitronen

. Saft von 2 Zitronen

- 300 g ungeschalte, gemahlene Mandeln
- (Geht auch mit Hasel- oder Walniissen)
- 40 Backoblaten mit 4 cm Durchmesser
- Fur den Guss:

. 240 Gramm Puderzucker

- 6 EL Zitronensaft

Zubereitungsart

Schrittl
Den Backofen auf 160 ° C vorheizen, mit Umluft gentigen 140 ° C
Schritt2

Die Zitrusfrichte heifs abspiilen und die Schale mit einem Sparschaler diinn abschalen, dann fein
hacken oder wurfeln.
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Schritt3

Die Oblaten mit etwas Abstand auf das flache Backbleche setzen, dabei die Mitte mit dem Finger mit
etwas Butter betupfen; auf dem Backblech festkleben, damit sie nicht verrutschen.

Schritt4
Der Teig:
Schrittb

Die Eier den Zucker und Salz mit dem Handruhrer intensiv schaumig schlagen, die Gewurzzutaten
und die Mandeln unterrihren.

Schritt6

Mithilfe von Teeloffeln oder mit einem Spritzbeutel kleine, runde Teighaufchen auf die Oblaten
setzen.

Schritt7

Auf der mittleren Schiene ca. 10 - 12 min. backen. Sie sollten innen noch feucht sein, sonst trocknen
sie spater schnell aus.

Schritt8
Fir den Guss:
Schritt9

Den Puderzucker und Zitronensaft verrithren und auf die noch warmen Lebkuchen bestreichen; den
Guss trocknen lassen.

Rezeptart: Teegeback Tags: mehlfrei, teegeback

https://www.gekonntgekocht.de/rezept/elisenlebkuchen/
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