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Do-it-yourself ist dieses Jahr voll in Mode. Wir lieben es aus unterschiedlichen
Grinden: einerseits um Geld zu sparen, andererseits um etwas Individuelles zu
haben und dem Beschenkten eine besondere Wertschatzung zu zeigen. Manch-
mal ist es auch die einzige Méglichkeit, die bleibt, wenn man zu spat dran ist, um
noch etwas Passendes zu kaufen. Was liegt also in der Weihnachtszeit ndher, als
eine selbstgemachte Aufmerksamkeit zu verschenken?
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Fiir den Lebkuchen

250 g Honig

250 g Zucker

150 g Butter

100 g Mandeln

450 g Mehl

1 TL Zimtpulver

2 TL Lebkuchengewtirz
1 unbehandelte Zitrone
1 EL Kakao

1 [Ef

1 TL Pottasche

2 ELRum

Butter in Stlicken, Honig und Zucker in einen Topf geben und unter Rithren er-
hitzen, bis sich der Zucker aufgel6st hat. Alles in eine groRe Rihrschiissel geben
und abkihlen lassen. AnschlieRend Mandeln, 400 g Mehl, alle Gewiirze und das

Fiir den letzten Schliff

100 g Puderzucker

1 EL Zitronensaft

evtl. Lebensmittelfarbe
Bander zum Aufhdngen
Ausstech-Férmchen

1 Tannenzweig oder
kleines Baumchen

Tipp:
Anstelle von Zuckerguss kann man
auch fertige Zuckerschrift verwenden!

Ei zugeben und mit dem Handruhrgerdt (Knethaken) griindlich durchkneten (evtl.
noch etwas Mehl zugeben). Die Pottasche in einem kleinen Schdlchen mit dem
Rum glatt riihren. Zum Teig geben und nun solange weiterkneten, bis der Teig
glanzt und nicht mehr klebt.

Die Schussel mit Frischhaltefolie abdecken und mindestens eine Stunde im Kuhl-
schrank ruhen lassen, noch besser tiber Nacht.
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Den Backofen auf 180°C vorheizen. Backblech mit Backpapier auslegen. Den Teig
auf einer bemehlten Flache ausrollen und mit verschiedenen Platzchenformen
(z. B. Stern, Stiefel, Herz ...) ausstechen. Auf das Backblech legen, Lécher zum
Aufhdngen hineinstechen und ca. 18 Minuten backen. Anschlieend vorsichtig
vom Backblech 16sen. Auf einem Kuchengitter abkiihlen Tassen.

Fur den letzten Schliff, den Puderzucker mit soviel Zitronensaft glattrihren, dass
ein dickflissiger Guss entsteht. Wer mochte, kann ihn mit Lebensmittel-Farbe
einfarben. Die Masse in einen Spritztite flllen und die Lebkuchen damit verzie-
ren. Gut trocknen lassen. Zum Schluss je ein Bandchen durch ein Loch ziehen und
die Lebkuchen an einem Baumchen oder einem Tannenzweig aufhangen.




