Elisenleblkuchen

Nach einem Rezept von Maria Delitsch,
stellvertretende Leiterin der Berufsfach-
schule fiir Erndhrung und Versorgung der
Armen Schulschwestern in der Miinchner Au

Zubereitung:

Orangeat und Zitronat zerkleinern. Eier und
Zucker schaumig rithren. Dann alle Zutaten
mit einem Teigschaber verriihren,

Teig drei Stunden ziehen lassen. Den Teig
und die Oblate dann mit einer Lebkuchen-
glocke oder mit Hilfe von zwei Essléffeln
portionieren und auf ein mit Backpapier
ausgelegtes Backblech setzen.

Tipp: Backen Sie einen Probelebkuchen, um
die richtige Konsistenz des Teiges zu priifen.
Sollte er zu weich sein, geben Sie etwas ge-
mahlene Niisse/Mandeln hinzu.

Bei 160 Grad Celsius 25 Minuten hacken.
Glasieren mit Puderzuckerguss: Puder-
zucker mit Zitronensaft und etwas heiRem
Wasser zu einer dickflissigen Glasur ver-
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Maria Delitsch (Vierte von links) backt mit
Schiilerinnen der Berufsfachschule die
kostlichen Elisenlebkuchen.

Zutaten (fiir rund 33 Lebkuchen)

6 Eier

100 g Zucker -
200 g gemahlene Haselniisse [
300 g gemahlene Mandein =
100 g gehackte Mandeln
100 g Zartbitterschokolade, geraspelt
100 g Orangeat '
100 g Zitronat 1

20 g Lebkuchengewiirz
10 Tr. Bittermandelsl

1TL Rum

5 EL Honig
1 Packung Oblaten, 7 cm Durchmesser

Zum Verzieren: Schokoladenglasur
aus Kuvertiire (Zartbitter + Vollmilch
gemischt + 1 Riegel Kokosfett) oder
Puderzuckerglasur + Zitronensaft +
heifes Wasser

rithren. Die noch warmen Lebkuchen mit
Zuckerguss bepinseln.

Glasieren mit Schokoladenguss: Die Ku-
vertiire mit Kokosfett im heien Wasserbad
schmelzen und die erkalteten Lebkuchen
damit bepinseln.

Verzierung: Wer Zeit und Lust hat, kann auf
die glasierten Lebkuchen enthiutete, hal-
bierte Mandeln setzen.

Hier kann man die Lebkuchen kosten:

Die Pfarrei Mariahilf 1idt in Zusammen-
arbeit mit der Berufsfachschule fiir Erngh-
rung und Versorgung der Armen Schul-
schwestern von Freitag bis Sonntag, 27.
bis 29. November, zum Adventsbasar im
grofien Pfarrsaal, Mariahilfplatz 4, ein.
Der Erlés geht an die Fliichtlingshilfe im
i Pfarrverband. Nihere Informationen un-
ter www.mariahilf-muenchen.de
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»Weihnachtszauber 8 Uj/HP« P-P. /b7

* 8 ibernachtungen mit Halbpension 728,- €,
* Festmen(i am Heiligen Abend

* Christmette in der hauseigenen Kapelle

* Fahrt zum Christkindlmarkt nach Bad Télz
« Kirchenbesichtigung in Benediktbeuern

» und vieles mehr.....

»Weihnachtszauber 3 U/HP«
« 3 Ubernachtungen mit Halbpension
* inklusive Hotelprogramm

Weitere Infosind Angebote Lnter:
www.urlaub-mit-alpenblick.de

Hotel A
Tel. 08

www.andechs.de
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