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Schiittellebkuchen

Zautaten fiir 6 Portionen

350 g Mehl

180 g Puderzucker

100 g gemahlene Niisse

3 TL Lebkuchengewtirz

2 TL Nelkenpulver

Zutaten fiir die Glasur

200 g Schokolade oder Kuvertiire
(Sorte nach Wahl)

Zubereitung

(z. B. Haselniisse)

1. Fir den Schittellebkuchen benoétigt man eine groe Rithrschiissel mit Deckel, die Zutaten und

viel Muskelkraft.

2. Als erstes alle trockenen Zutaten (350 g Mehl, 180 g Puderzucker, 100 g gemahlene Niisse,
3 TL Lebkuchengewiirz, 2 TL Gewiirznelken-, je 1 Pickchen Vanille- und Backpulver) in die
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groRe Schiissel geben, zudecken und kriftig schiitteln, ca. 2-3 Minuten.




250 ml Milch, 150 g Butter, 3 EL. Honig und die 4 Eier)

(

3. Danach die restlichen Zutaten

hinzufiigen und wieder kriftig schiitteln, ca. 4-5 Minuten.

4. Zum Schluss mit einem Schneebesen alles noch eimnmal verriihren, um sicher zu gehen, dass

alles vermengt 1st.

ca. 20 Minuten ber Ober- und

’
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Im vorgeheizten Backrohr den Lebkuchen bei 200°

Unterhitze backen.

6.
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Fir die Glasur:

1. Die Schokolade und das Kokosfett zerkleinern und in einem Topf {iber einem Wasserbad
schmelzen.

==

2. Die fertige Schokoglasur auf dem abgekiihlten Lebkuchen verteilen und in gewiinschte Stiicke
oder Formen schneiden.
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