Fotos: F.Kintscher; Thun

D ezeanbleny

ES WEIHNACHTET...

Hexenhaus
ZUTATEN FUR 1 HEXENHAUS:

1 Lebkuchenplatte vom Bécker,
2 Eiweil3, 250 g Puderzucker,
SuBwaren zum Verzieren,
Rohmarzipan fiir die Figuren,,
Lebensmittelfarbe

ZUBEREITUNG:
1. Schablone ausschneiden und
auf die Lebkuchenplatte legen.

2. Formen nach Schablonenvor-
lage mit einem scharfen Messer
ausschneiden.

3. EiweiB steif schlagen und vor-
sichtg den Puderzucker unterhe-
ben. Teile mit dem EiweiB-GuB3
Jverkleben”.

4. Das Haus nach Belieben verzie-
ren. Figuren aus Marzipan formen
und mit Lebensmittelfarbe anma-
len. Puderzucker in ein feines Sieb
fillen und alles Uberstreuen.

LEBKUCHEN

Die Grundsubstanz eines Gewlirzkuchens
besteht aus einer, mal mehr, mal weniger
: zugegebenen Menge Mehl, Eiern und Honig. :
: In manchen Gewiirzkuchen oder Lebkuchen, :
. wie den Nirnberger Lebkuchen, findet man
: jedoch gar kein Mehl. Generell kann man :
: sagen, dass der Mehlanteil recht gering ist. Er &
: betrégt zwischen 10 und 50 Prozent. Zudem :
: werden Mandeln, Zitronat, verschiedene
: Nussarten und Gewiirze zugegeben. Tradi- :
: tionell wird der Lebkuchen mit Hirschhornsalz :
: oder Pottasche gebacken, also ohne Zugabe :
: von Hefe. Die orientalischen Gewdirze Karda- :
: mom, Koriander, aber auch Muskat und Ingwer
: und vor allem Anis, Nelken und Zimt geben :
: dem Kuchen den so typischen Geschmack. Ge- :
: siiBt wird der Teig mit Honig. In Rezepten aus :
: Deutschland wird Lebkuchen mit Weizenmehl :
: gebacken, wéhrend in den osteuropaischen :
: Léndern Roggenmehl verwendet wird. Als im &
: 19. Jahrhundert das Backpulver zum Backen :
: benutzt wurde, hatte das auch eine grof3e :
: Bedeutung fiir den Lebkuchen. Durch das :
: Backpulver trieb der Teig in die Hohe und es :
: entstanden viele verschiedene :
: Gebackvarianten, wie der Gewlirz-
: kuchen oder der Honigkuchen.

[ EXRTA TIPP:
Bestellen Sie frisch gebackenen Lebkuchen
von der Platte bei Ihrem Backer und gestal-
ten Sie lhre ganz persdnlichen, stiBen
Basteleien. Die Schablone fir das Hexen-
haus und weitere Anregungen gibt's unter:
www.baecker-kalender.de/dezember



