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Nuss- Lebkuchen

Zutaten:

o B0g Zitronat
. 50g Orangeat
3 Eier Grolie M
100g brauner Zucker
1 Pack Vanillezucker
3 Tropfen Bittermandelol
1 TL Lebkuchengewirz
250g Haselnusse ganz
1 Msp Backpulver
Backoblaten 5cm Durchmesser

@

&

@

&

&

]

@

&

e

Ofen auf 200°C ( Umliuft 180°C Grad ) vorheizen. Die Nusse in
2 Portionen teilen, evtl vorher rosten, und 1Portion mit dem
Zitronat, die andere Portion mit dem Orangeat zusammen
mahlen. Eier, Zucker und Vanillezucker ca 10 Minuten
schaumig schlagen. Bittermandeldl und Lebkuchengewurz
zugeben und unter den Teig rihren. Dann die gemahlenen
Niisse mit Zitronat & Orangeat hinzufiigen und unter rithren.
Oblaten auf ein mit Backpapier belegte Backblech vertreilen.
Teig auf die Oblaten verteilen, ca 20 Minuten backen.
Abkuhlen lassen.

Anschlielend nach Wunsch verzieren.




