KOCHEN AUS LEIDENSCHAFT SEIT 1877

LEBKUCHEN-KUCHEN
| {

Fir 10-12 Personen

ZUTATEN ZUBEREITUNG

fir den Kuchen: Backofen auf 160°C CiroTherm® HeiRluft vorheizen. Vier runde
250 g weiche Butter Backformen (Durchmesser 20 cm) einfetten und mit Backpapier
250 g Zucker auslegen.

250 g Weizenmehl

2% TL Backpulver Alle Kuchenzutaten in einer groRen Riihrschiissel oder mit einem
2 EL Milch Standmixer miteinander vermischen und zwei Minuten cremig

1 TL gemahlener Ingwer glatt riihren. Kuchenteig auf die vier Backformen verteilen und

1 TL gemahlener Kardamom 20-25 Minuten backen. Aus dem Backofen nehmen und

4 Eier (GroRe L) vollsténdig abkihlen lassen.

fur die Glasur: In einer weiteren Rithrschiissel fiir die Glasur Butter zwei Minuten
250 g gesalzene, weiche Butter hellgelb schlagen, dann Puderzucker unterheben. Gut verriihren,
500 g Puderzucker anschlieRend Milch dazugeben und 2-4 Minuten glatt und cremig
4 EL Milch rihren.

8-10 groRe Lebkuchenméanner

8-10 kleine Lebkuchenmanner Die groRBen Lebkuchenmanner mit einem Nudelholz zerbréseln
und bis auf eine Handvoll Kriimel unter die Glasur heben. Gut
verriihren.




LEBKUCHEN-KUCHEN

ZUBEREITUNG

Die erste Kuchenlage auf die Tortenplatte legen und mit einem
Finftel der Glasur gleichmé&Rig bestreichen. Zweite Lage auflegen
und wiederholen, bis alle Kuchenlagen verwendet sind. Kuchen
mit der restlichen Glasur bestreichen und mit einem
Kuchenmesser glatt streichen.

Die kleinen Lebkuchenmanner ringsherum andriicken und zwei
von ihnen auf den Kuchen stellen. Mit den restlichen Kekskriimeln
Kuchenoberflache dekorieren.

Tipp:

Das Rezept fiir die Lebkuchenmanner findest du unter:
https://www.neff-home.com/de/neff-entdecken/the-ingredient/rezepte/lebkuchenmaenner.
Wenn es mal schneller gehen muss, kdnnen nattrlich auch
gekaufte Lebkuchen verwendet werden.




