@/@mfv; peolyE
LEBKUCHEN b

«(Nach altem Rezept»

. S fur 1 Kuchenform 26 cm und 1 Cakeform 30 cm

Epices pour

Heene 375 g Zucker
375 g Woasser
1 Dose Birnendicksaft / Birnel ca. 450 g
3 dl Siissmost (oder neuer Most)
2 EL Lebkuchengewiirz*
‘, 22dl Milch
1 L“’:‘::‘::S:‘“" 1'% dl Rahm oder Kaffeerahm
* blscEines 100 g zerlassene Kochbutter
30g Natron
1 kg Mehl

LUBEREITUNG:

Zucker und Wasser aufkochen lassen, auskuhlen, Birnendicksaft, Most und das Lebkuchengewiirz unterrihren. Milch, Rahm und die zerlassene
Butter (nicht zu heiss) und das in der Milch angeriihrte Natron beigeben, gut mit einem kraftigen Schwingbesen verrihren. Man siebt so viel Mehl
bei, dass die Masse nicht mehr leicht lauft, ungefahr dicker Spatzliteig. Masse in die eingebutterte und einbemehlite Form geben und backen.
Nach dem Backen mit etwas Ubrig gelassenem Birnendicksaft, wenig Zucker und Wasser vermischt 2-3 mal damit Uberpinseln (warm).

Hitze: schwach vorheizen 190 Grad
Backzeit: ca. 70 Minuten bei 190 Grad

* erhiltlich in Drogerien, Apotheken und Reformhiusern der Schweiz



