Lebkuchen-Anhanger

Geschenkanhanger aus Lebkuchen

Zutaten fur den Lebkuchen (ca. 16 Stlick):

100 g Honig, 50 g Ahornsirup, 100 g Zucker, 100 g Butter, 1 gestrichener
Tl Pottasche, 400 g Mehl, 20 g echtes Kakaopulver, 1 Ei (Kl. M), 50 ml
Milch, 200-250 g Puderzucker, 1 sehr frisches Eiweil3 (KI. M)

AuBerdem: Die Motivvorlagen aus Pappe, Lochtllle und Einwegspritzbeutel

So werden die Anhanger gemacht:

Den Honig mit Sirup, Zucker und Butter unter RUihren erhitzen, bis sich der
Zucker geldst hat. Lauwarm abklhlen lassen. Pottasche in 2 Tl Wasser
auflosen. In einer Schissel mit Zuckermasse, Mehl, Kakao und Ei mit den
Knethaken des Handmixers zu einem glatten Teig verkneten. Den Teig in
Backpapier wickeln und mindestens 2 Stunden kuhlen.
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Ofen auf 200 Grad (180 Grad Umluft) vorheizen. Teig auf bemehlter Flache
ca. 5 mm dick ausrollen. Motive auflegen und mit einem Messer
nachfahren. Mit der Lochtille Lécher zum Aufhdngen ausstechen. Die
Figuren auf mit Backpapier belegte Bleche legen, diinn mit Milch
bestreichen und nacheinander auf mittlerer Schiene 10-15 Minuten backen.

Puderzucker nach und nach unter Ruhren in das EiweiB rieseln lassen, bis
ein zaher Guss entsteht. Diesen in den Spritzbeutel flllen, eine sehr dinne
Spitze abschneiden und die komplett ausgeklhlten Lebkuchenfiguren
verzieren. 1 Tag durchtrocknen lassen.

Zubereitungszeit: etwa 60 Minuten plus Kuhl-, Back- und Trockenzeit
Nahrwert: 240 kcal/Stick
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