LEBKUCHENHAUS
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Zubereitung Zutaten
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Alle Zutaten in eine Schiissel geben und mit dem Mixer oder
einer Kiichenmaschine mit Knethaken zu einer kriimeligen
Masse mixen, anschliefsend mit der Hand zu einem festen
Teig kneten. Den Teig zugedeckt 24 Stunden im Kiihlschrank
rasten lassen.

Am nichsten Tag den Teig ca. 5 mm dick ausrollen und die
Lebkuchenhausteile nach Vorlage (siehe Tipp) ausstechen
bzw. ausschneiden. Diese mit einem Gemisch aus Ei und

Milch bestreichen und anschliefiend im vorgeheizten
Backofen bei 170 Grad fiir 8 Minuten backen.

Fiir die Zuckerglasur Eiklar und Staubzucker zu einer dicken
Masse vermischen, in ein Frischhaltesackerl fiillen und eine
sehr kleine Ecke abschneiden.

Die Zuckerglasur an den Kanten der Lebkuchenteile
auftragen und die Teile zusammensetzen. Anschliefiend die
Hauser mit der Zuckerglasur verzieren.

https://www.backenmitchristina.at/rezepte/lebkuchenhaus/

FUR 2 LEBKUCHENHAUSER
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TEIG

Roggenmehl 960
Eier

Honig
Staubzucker
Natron
Backkakao
Lebkuchengewiirz
Apfelmus

ZUM BESTREICHEN

Ei
Schuss Milch

ZUCKERGLASUR

Eiklar
Staubzucker
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Schnittvorlage zum Ausdrucken
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https://www.backenmitchristina.at/wp-content/uploads/2017/09/schnittvorlage-lebkuchenhaus.pdf

