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0 Bewertungen


Feine Lebkuchen
etwa 24 Stücke
Etwas Übung erforderlich
85 Min

Glutenfrei


Dieser feinen Lebkuchen mit Zimt, Gewürznelken und Kardamom duftet wunderbar nach Weihnachten


Drucken

Teilen









Zutaten
Teig
50 g
 Äpfel, getrocknet

100 g
 Aprikose, getrocknet

50 g
 Cranberrys, getrocknet

5
 Eier

200 g
 Puderzucker

½ Fläschchen
 Dr. Oetker Aroma Rum

2 TL
 Zimt, gemahlen

2 Prisen
 Gewürznelken, gemahlen

1 Prise
 Muskatnuss, gemahlen

1 Prise
 Kardamompulver

1 Prise
 Salz

300 g
 Haselnüsse, gemahlen

200 g
 Mandeln, gemahlen

1 TL
 Dr. Oetker Backpulver


Garnitur
2 Beutel
 Dr. Oetker Kuchenglasur dunkel

2 Beutel
 Dr. Oetker Kuchenglasur weiss

10 g
 Äpfel, getrocknet z.B. Apfelringe

einige
 Aprikosen, getrocknet

einige
 Cranberrys, getrocknet

1 Pck.
 Dr. Oetker Zucker-Garnierschriften Glamour



Produkte ansehen
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Dr. Oetker Aroma Rum
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Dr. Oetker Backpulver
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Dr. Oetker Kuchenglasur dunkel
[image: Picture - (max-width: 767px)][image: Picture - (min-width: 768px)]

Dr. Oetker Kuchenglasur weiss
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Dr. Oetker Zucker-Garnierschriften Glamour






Zubereitung:


Gesamt:










85 Min
Zubereitung:

60 Min

Backen:
25 Min
1


Vorbereiten
Backblech mit Backpapier belegen und den Backofen vorheizen.

Backofen vorheizen:
Ober- und Unterhitze: etwa 140 °C
Heissluft: etwa 120 °C





2


Teig
Für den Teig Apfelringe, Aprikosen und Cranberries sehr fein würfeln. Eier in einer Schüssel mit dem Mixer auf höchster Stufe schaumig schlagen. Puderzucker einstreuen und während 2 Minuten weiter schlagen. Aroma, Gewürze, Salz, Haselnüsse, Mandeln und Backpulver mischen und mit den Fruchtwürfeln kurz auf niedrigster Stufe unter die Eiercrème rühren. Masse auf dem Backblech glatt streichen und im unteren Teil des vorgeheizten Backofens während ca. 25 Minuten backen.
Einschub: in der unteren Hälfte des Backofens
Backzeit: etwa 25 Min.
Ober- und Unterhitze: 140 °C
Heissluft: 120 °C

Herausnehmen und auf einem Gitter erkalten lassen.





3


Garnitur
Teig in 24 Stücke (10 × 5 cm) schneiden. Kuchenglasuren nach Packungsanleitung schmelzen. Die Hälfte der Lebkuchen mit der dunklen, die andere Hälfte mit der weissen Glasur glasieren. Die Früchte klein schneiden. Die Lebkuchen beliebig mit Früchten oder Zuckerschrift dekorieren.







Produkte ansehen
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Dr. Oetker Kuchenglasur weiss
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Rezept Tipps
Die Lebkuchen können zum Glasieren mithilfe einer Gabel in die Glasur getaucht oder mit einem Pinsel bestrichen werden.











Hinweis

tip: Die Lebkuchen können zum Glasieren mithilfe einer Gabel in die Glasur getaucht oder mit einem Pinsel bestrichen werden.


Weitere Informationen
Erfahre mehr über das Produkt
Nährwertangaben



1 Portion =  75 g
	Pro 100 g

	Pro Portion 



Energie

Fett

Gesättigte Fettsäuren

Kohlenhydrate

Zucker

Eiweiß

Salz


1918 kj
458kcal

30.97 g


9.62 g


36.65 g


32.04 g


7.51 g


0.11 g
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BITTE BEWERTE DIESES REZEPT
Wie hat dir dieses Rezept gefallen?

BITTE BEWERTE DIESES REZEPT   
  
  
  
  
 
   
  
  
  
  
 

Rezept BEWERTEN














Das könnte dir auch gefallen

Ähnliche Rezeptideen


Heidelbeer-Tarte[image: Logo Image]
Backen


140 MinEtwas Übung erforderlich
Heidelbeer-Tarte
Zum Rezept






140 MinEtwas Übung erforderlich
Heidelbeer-Tarte









Mango-Muffins[image: Logo Image]
Backen


55 MinEtwas Übung erforderlich
Mango-Muffins
Zum Rezept






55 MinEtwas Übung erforderlich
Mango-Muffins









Oster-Amerikaner[image: Logo Image]
Backen


80 MinEtwas Übung erforderlich
Oster-Amerikaner
Zum Rezept






80 MinEtwas Übung erforderlich
Oster-Amerikaner









Fruchtiger Gespenster-Kuchen[image: Logo Image]
Backen


90 MinEtwas Übung erforderlich
Fruchtiger Gespenster-Kuchen
Zum Rezept






90 MinEtwas Übung erforderlich
Fruchtiger Gespenster-Kuchen









Feine Kaffee-Rahm-Torte[image: Logo Image]
Backen


87 MinEtwas Übung erforderlich
Feine Kaffee-Rahm-Torte
Zum Rezept






87 MinEtwas Übung erforderlich
Feine Kaffee-Rahm-Torte









Feine Quark-Mango-Torte[image: Logo Image]
Backen


85 MinEtwas Übung erforderlich
Feine Quark-Mango-Torte
Zum Rezept






85 MinEtwas Übung erforderlich
Feine Quark-Mango-Torte









Apfelschnitten mit Knusperdecke[image: Logo Image]
Backen


105 MinEtwas Übung erforderlich
Apfelschnitten mit Knusperdecke
Zum Rezept






105 MinEtwas Übung erforderlich
Apfelschnitten mit Knusperdecke












Folge uns
Nichts mehr verpassen
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Feine Lebkuchen
Zubereitung:85 MinEtwas Übung erforderlichetwa 24 Stücke
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Zutaten
Teig
50 gÄpfel, getrocknet
100 gAprikose, getrocknet
50 gCranberrys, getrocknet
5Eier
200 gPuderzucker
½ FläschchenDr. Oetker Aroma Rum
2 TLZimt, gemahlen
2 PrisenGewürznelken, gemahlen
1 PriseMuskatnuss, gemahlen
1 PriseKardamompulver
1 PriseSalz
300 gHaselnüsse, gemahlen
200 gMandeln, gemahlen
1 TLDr. Oetker Backpulver
Garnitur
2 BeutelDr. Oetker Kuchenglasur dunkel
2 BeutelDr. Oetker Kuchenglasur weiss
10 gÄpfel, getrocknet z.B. Apfelringe
einigeAprikosen, getrocknet
einigeCranberrys, getrocknet
1 Pck.Dr. Oetker Zucker-Garnierschriften Glamour
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Vorbereiten
Backblech mit Backpapier belegen und den Backofen vorheizen.

Backofen vorheizen:
Ober- und Unterhitze: etwa 140 °C
Heissluft: etwa 120 °C





2


Teig
Für den Teig Apfelringe, Aprikosen und Cranberries sehr fein würfeln. Eier in einer Schüssel mit dem Mixer auf höchster Stufe schaumig schlagen. Puderzucker einstreuen und während 2 Minuten weiter schlagen. Aroma, Gewürze, Salz, Haselnüsse, Mandeln und Backpulver mischen und mit den Fruchtwürfeln kurz auf niedrigster Stufe unter die Eiercrème rühren. Masse auf dem Backblech glatt streichen und im unteren Teil des vorgeheizten Backofens während ca. 25 Minuten backen.
Einschub: in der unteren Hälfte des Backofens
Backzeit: etwa 25 Min.
Ober- und Unterhitze: 140 °C
Heissluft: 120 °C

Herausnehmen und auf einem Gitter erkalten lassen.
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Garnitur
Teig in 24 Stücke (10 × 5 cm) schneiden. Kuchenglasuren nach Packungsanleitung schmelzen. Die Hälfte der Lebkuchen mit der dunklen, die andere Hälfte mit der weissen Glasur glasieren. Die Früchte klein schneiden. Die Lebkuchen beliebig mit Früchten oder Zuckerschrift dekorieren.







Rezept Tipps
	Die Lebkuchen können zum Glasieren mithilfe einer Gabel in die Glasur getaucht oder mit einem Pinsel bestrichen werden.


Dr. Oetker Newsletter
Backen und Geniessen sind unsere Leidenschaft – die möchten wir gerne mit dir teilen. Nutze unseren kostenlosen Dienst – den Dr. Oetker Newsletter.

Der Dr. Oetker Newsletter informiert dich regelmässig über:

die neusten Rezeptideen
wertvolle Tipps und Tricks aus der Dr. Oetker Versuchsküche
exklusive Gewinnspiele
interessante Produktneuheiten

brand
sourceUrl *
Anrede

	Keine Auswahl
	Frau
	Herr


Vorname *
Name *
Geburtsdatum
E-Mail: *
Subscription *Pizza
Backen
Pizza + Backen

Ich bin damit einverstanden, Rezepte, Ideen und Angebote von Dr. Oetker via E-Mail zu erhalten. Ausserdem bin ich einverstanden, dass Dr. Oetker meine E-Mail Adresse in verschlüsselter Form mit Marketing-Partnern teilt, damit Dr. Oetker und seine Partner auf ihren Plattformen diese Daten personalisierte Angebote nutzen können. Mein Einverständnis umfasst ausdrücklich auch eine mögliche Datenübertragung im Sinne von Art. 49 DSGVO. Genaue Informationen findest du in unserem Datenschutzhinweis. Hier sind auch unsere Marketing-Partner benannt. Du kannst dich jederzeit umentscheiden. 
 *



Jetzt anmelden



* Pflichtfeld
Subscription *
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