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Jiir lebkuchen und mehr
finleitung und kleine Rezeptauswahl



Die Lebkuchenglocken sind geeignet fur Oblaten der aufgestempelten Gréf3e. Unsere Produkte sind
aus heimischen Ahornholz hergestellt und mit einem lebensmittelechten Holzwachs endbehandelt.
Zum Reinigen der Lebkuchenglocke nur warmes Wasser und Spulmittel verwenden und nach dem
Abtrocknen noch einige Stunden offen liegen lassen. Nun wiinschen wir lhnen viel SpaR beim Backen.

Den Teig mit einem Die Oblate leicht auf Am Oberteil der Die Lebkuchenglocke

Teigspatel in die die Lebkuchenglocke  Lebkuchenglocke umdrehen, sodass
Lebkuchenglocke aufdriicken drehen der Lebkuchen auf

einstreichen das Blech fallt



Wichlige
TIPPS UND TRICKS
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Wenn Sie eine Kiichenmaschine verwenden den Teig bitte nur kurz rithren, da sonst der Teig zéh und
klebrig wird. Am Besten die Niisse und die anderen trockenen Zutaten nur mit einem Teigschaber
unter die Schaummasse heben.

Zum Zerkleinern von Zitronat und Orangeat dieses mit Mehl oder geriebenen Haselniissen bestauben
und mit einem Messer kleinschneiden oder in einer Nussmuhle mahlen.

Sollte die Konsistenz des Teiges zu weich sein (die Lebkuchen laufen beim Backen auseinander),
geben Sie noch etwas gemahlene Nisse oder Mandeln hinzu.

Alle Lebkuchen kénnen auch ohne Oblaten auf Backpapier gebacken werden.

Weitere Rezepte finden Sie auf der Internetseite der Lebkuchenglocke unter www.lebkuchenglocke.de.
Gerne kénnen Sie auch Ihre eigenen Rezepte an info@lebkuchenglocke.de senden.



Zum Glasieren eignet sich handelsubliche Kuchenglasur oder Zuckerguss (siehe Amerikaner-Rezept).
Bei Verwendung von Kuvertire ist auf die richtige Temperierung zu achten, damit sie schén gléanzt

(Anleitung siehe www.lebkuchenglocke.de). Nach Belieben mit Mandeln usw. verzieren.
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Den Lebkuchen In die Glasur mit der Glasierhilfe und von der Glasier-
von unten mit einer eintauchen von der Pellkartoffel- hilfe auf ein Papier
Pellkartoffelgabel 0.4. gabel abziehen oder Folie gleiten

aufspiesen lassen



450g (7) trockene Butterhdrnchen 500g gemahlene Haselnlisse 250g Mehl

5509 Zucker 7,59 Hirschhornsalz 10g Kardamom

159 Lebkuchengewirz 20g Zimt 75g Zitronat

75g Orangeat 3 Stk. Eier ca. 0,4 Liter Wasser*
Oblaten

Zubereitung:

Die trockenen Butterhérnchen reiben und mit Haselniissen, Zucker, Mehl und Gewiirzen vermischen.
Zitronat und Orangeat etwas zerkleinern und untermischen. Eier und Wasser zugeben und mit einem
Teigschaber zu einem Teig verrihren.

*Tipp:
Das Wasser kann auch ganz oder teilweise durch Punsch, Glihwein oder Rotwein ersetzt werden.

® Backen: 15 - 20 Min. bei 180°C Unter- Oberhitze oder 160°C Umluft




Elisen

LEBKUCHEN

6 Stk. Eier 100g Zucker 200g gemahlene Haselnlsse
300g gemahlene Mandeln 100g gehackte Mandeln 100g gerasp. Zartbitterschokolade
100g Orangeat 100g Zitronat 10 Tr. Bittermandeldl
1TL Rum 20g Lebkuchengewiirz 5 EL Honig

100g geschélte Mandeln Oblaten

Zubereitung:

Orangeat und Zitronat zerkleinern. Eier schaumig riihren und dann alle Zutaten mit einem Teigschaber
verruhren. Den Teig 3 Stunden ziehen lassen und dann mit der Lebkuchenglocke auf ein Backblech
setzen. Die geschélten Mandeln halbieren und damit die Lebkuchen belegen.

Glasur:
Puderzucker sieben und mit Wasser oder Zitronensaft glatt riihren, so dass ein dickflissiger Guss
entsteht. Damit die noch lauwarmen Lebkuchen bestreichen.

® Backen: 20 Min. bei 160°C Unter- Oberhitze




350g gekochte Kartoffeln* 3 Stk. Eier 225g Mehl

300g Zucker 250g Haselnlsse 50g Zitronat

50g Orangeat 1TL Zimt 1TL Ingwer

% TL Lebkuchengewiirz 1% TL Backpulver 50g Schokoladenstreusel
Oblaten

Zubereitung:
Die Kartoffeln kochen, durchpressen und abkihlen lassen. Danach alle Zutaten zu einem Teig ver-
mengen und die Lebkuchen mit der Lebkuchenglocke ausdrehen.

*Alternative:
Die Kartoffeln kdnnen auch ganz oder teilweise durch gekochte Karotten ersetzt werden.

® Backen: 20 Min. bei 200°C Unter- Oberhitze
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4 Stk. Eier 125g Farinzucker (brauner Zucker) 300g gemahlene Mandeln
100g gehackte Mandeln 150g Orangeat 50g Schokolade oder Streusel

1-2 EL Mandellikér (Amaretto) Oblaten

Zubereitung:
Orangeat und Schokolade klein hacken. Eier trennen und Eiweil3 steif schlagen, Eigelb und Zucker
schaumig riihren. Dann Eischnee und die restlichen Zutaten unterheben.

@ Backen: 15 - 20 Min. bei 180°C Unter- Oberhitze




Tleckere

SCHOKOLADENLEBKUCHEN
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6 Stk. Eier 160g weiche Butter 200g Zucker

600g gemahlene Haselniisse 200g geriebene Schokolade 4 Tr. Bittermandel6l
2cl  Eierlikor 2cl  Rum 3 EL Mehl

2 gestr. TL Backpulver 20g Lebkuchengewiirz Oblaten

Zubereitung:
Butter und Zucker schaumig riihren und die Eier unterriihren. Haselnlisse, Schokolade, Bittermandel-

0l, Eierlikdr und Rum unterriihren. Backpulver, Mehl und Lebkuchengewiirz miteinander vermischen
und unterriihren.

Anmerkung:

Sollte der Teig zu weich sein, kann man den Teig unter Zugabe von gemahlenen Niissen etwas fester
machen.

® Backen: 15 - 20 Min. bei 175°C Unter- Oberhitze
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HIMBEERLE‘BHKUCHEN

3 EiweilR 200g Zucker 1Pr. Salz

200g Himbeeren (puriert/ kernlos) 1cl  Himbeergeist 400g gemahlene Mandeln
100g Weizenstarke 200g trockener Bisquitboden 5g  Hirschhornsalz
Oblaten 50cl Himbeersirup 200g Puderzucker

Zubereitung:

Den trockenen Bisquitboden reiben und mit Mandeln, Weizenstarke und Hirschhornsalz vermischen.
Himbeeren pirieren und die Kerne heraussieben. Eiweil3, Zucker und Salz zu Eischnee schlagen.
Himbeeren unterriihren und die restlichen Zutaten unterheben.

Glasur:
Aus Puderzucker und Himbeersirup eine Glasur herstellen.

® Backen: 18 Min. bei 170°C Unter- Oberhitze oder bei 160°C Umluft




2 Stk. Eier 50g Butter 1509 Zucker

1 Pk. Vanillinzucker 1Pr. Salz 150g Mehl

1 geh. TL Backpulver 200g getrocknete Ananas 150g Kokosraspel

100g Mandeln geschélt, gerieben | 50g Ananaskonfitire 2cl  Kokoslikér oder Rum
5 Tropfen Zitronenaroma Oblaten

Zubereitung:

Eier, Zucker, Vanillinzucker, Salz und Butter schaumig riihren. Ananas klein schneiden und mit Mehl,
Backpulver, Mandeln und Kokosraspeln mischen und mit Ananaskonfitiire, Zitronenaroma und Kokos-
likdr oder Rum unter den Teig heben. Den Teig in die Lebkuchenglocke streichen und dann entweder
eine Oblate verwenden oder die Unterseite der Lebkuchenglocke in Kokosraspel tauchen und dann
den Lebkuchen herausdrehen.

® Backen: 15 - 18 Min. bei 160°C Unter- Oberhitze oder 150°C Umluft




1 Stk. Ei 2509 Butter 150g Rohrzucker (braun)
1 Pk. Vanillinzucker 1Pr. Salz 200g Mehl

% Pk. Backpulver 250g gemahlene Haselnlisse 150 - 200g Schokotropfen
5 Tr. Butter-Vanille-Aroma

Zubereitung:

Ei und sehr weiche Butter, Zucker, Vanillinzucker, Backaroma und Salz cremig riihren. Haselniisse,
Mehl und Backpulver vermischen und unterriihren. Zum Schluss die Schokolade kurz unter den Teig
heben. Den Teig in die Lebkuchenglocke streichen, herausdrehen und auf einem Blech mit Backpapier
backen.

Tipp:

Wenn die Rander der Kekse goldbraun werden, sind sie fertig. Kekse abkiihlen lassen und dann in
einer Blechdose aufbewahren

® Backen: 12 - 15 Min. bei 170°C Unter- Oberhitze oder bei 160°C Umluft
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3 Stk. Eier 1509 Butter 1509 Zucker
2 Pk. Vanillinzucker 1Pr. Salz 400g Mehl
1 Pk. Backpulver 1 % Pk. Puddingpulver (Vanille) 2cl  Milch
2cl  Zitronensaft 100g Puderzucker (fur Glasur) 4 EL Zitronensaft (fur Glasur)

Zubereitung:

Eier, Butter, Zucker, Vanillinzucker und Salz schaumig rihren. Puddingpulver, Mehl und Backpulver
mischen und dazugeben. Dann Milch und Zitronensaft (2cl) mit den Knethaken unterriihren. Den Teig
in die Lebkuchenglocke streichen, die Glocke auf ein Blech mit Backpapier oder Folie absetzen und
das Oberteil drehen, bei der zweiten Drehung die Lebkuchenglocke dann langsam hochziehen.

Glasur:
Puderzucker mit Zitronensaft (4 EL) zu einer dickfliissigen Glasur zusammenrihren. Die noch warmen Ame-
rikaner mit Zuckerguss bestreichen und nach dem Abkiihlen mit Kuchenglasur und Streuseln etc. verzieren.

® Backen: 15 Min. bei 180°C Unter- Oberhitze oder 160°C Umluft




2 Stk. Eiweil3 100g Zucker 150g gemahlene Haselniisse

2 Tr. Bittermandeldl 1 Messerspitze Zimt Haselnlsse (zum Verzieren)
Oblaten
Zubereitung:

Eiweil3 zu steifem Schnee schlagen. Beim Riihren Zucker einrieseln lassen und Bittermandel zuge-
ben. Haselniisse und Zimt mischen und unter den Eischnee heben. Den Teig mit der Lebkuchenglocke
auf Oblaten bringen und mittig eine Haselnuss in den Teig driicken.

® Backen: 18 Min. bei 150°C Unter- Oberhitze
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Weitere, skiindig aktualisierte Rlezeple
erhalten Sie koatenlos auf unserer Internetseite

www.lebkuchenglocke.de

Hergestellt von:

Die Lebkuchenglocke GmbH
Unternesselbach 11
91413 Neustadt an der Aisch
Telefon: 09164 995444
info@lebkuchenglocke.de



