Lebkuchen, geschiittelt
vom groBen Ofenzauberer plus

Zutaten:

350 g Mehl

300 g Zucker

150 g gehackte, kandierte Friichte
100 g gemahlene Haselnlisse
3 TI. Lebkuchengewiirz

1 TI. Nelkenpulver

1 EL Vanillezucker

1 Pk. Backpulver

250 ml. Milch

150 g flissige Butter

2 EL Honig

4 Eier

Zubereitung:

Alle trockenen Zutaten in eine grof’e Schiissel (verschlieBbar) geben.

Die flissigen Zutaten in einen grofen Schittelbecher geben und kraftig schitteln bis
alles zusammengerihrt ist. Die flissigen Zutaten zu den trockenen geben und
verschlief3en. Alles kraftig durchschiitten und vermengen.

Mit einem Teigschaber nochmals durchriihren und auf den groRen Ofenzauberer plus
geben. Bei 200°C Ober-/Unterhitze ca. 20 min. backen.

Noch warm mit Glasur bestreichen und Quadraten,

schneiden.

Verwendete Produkte: groer Ofenzauberer plus, Packs an Silikonhandschuhe,

Kuchengitter

Rechtecke oder Dreiecke

Sevi

backt und kochelt

Severine Schmid
Weidenstralle 8
74182 Obersulm

pamperechhef’

SELBSTSTANDIGE DIREKTORIN




