Chorilles Buckstibcber

frag-den-baecker@chrilles-backstuebchen.de

Kuchen
Lebkuchen
Saftige Mandel-Lebkuchen vom Blech

Rubrik: Kuchen

Unterrubrik Lebkuchen

Rezeptname: Saftige Mandel-Lebkuchen vom Blech
Rezeptnummer: Kuchen Nr. 0287

Angaben zum Backen:
Backhitze: 180 4 4
Backzeit: [/ Einfrieren: 18 Minuten

Angaben zur Portion:

Anzahl der Portionen: 55 Portionen

Gramm pro Portion / Scheibe: 31 g

Angaben zur Zubereitung:

Zubereitungszeit: 25 Minuten
Teigruhe: Minuten
Néahrwertangaben:

Kalorien pro Portion: 99,55 Kalorien
Fett pro Portion: 4,31 % 1@
Balaststoffe: 0,75 NG
Kohlenhydrate: 1,31F 38
Eiweil3: 1,71 g
Zucker: 8,571 Mg

Flex Points: 2 Points
Smart Points 2018 4 Points
Broteinheiten 1,09 BE
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Chorilles Buckstibcber

frag-den-baecker@chrilles-backstuebchen.de

Kuchen

Lebkuchen

Saftige Mandel-Lebkuchen vom Blech
Kuchen Nr. 0287

200 g Roggenmenl

100 g Maisstarke oder Kartoffelstarke
200 g Mandel(n), gemahlen

2 Pck. Backpulver

1 TL Lebkuchengewiirz

1 Prise Kardamompulver

2 grol3e Ei(er)

3 EL OlI, neutrales

500 ml Reismilch (Reisdrink), oder Mandel-, Soja-,
Hafermilch

125 ml Mandelmus

200 g Puderzucker

100 g Zucker, braun

100 g Zucker, weil3




Uy illes Beckstidok
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Kuchen

Lebkuchen

Saftige Mandel-Lebkuchen vom Blech
Kuchen Nr. 0287

Zubereitung:

Ofen auf 180 °C Umluft vorheizen. Tiefes Ofenblech mit Backpapier
auslegen. Zutaten abwiegen.

Mehl, Starke, Mandeln, Backpulver und Gewlrze mit einem Loffel in einer
Schissel vermischen.

In einer zweiten Schussel die Eier mit den insg. 400 g Zucker mit einer
Kichenmaschine, z.B. Handruhrgerat, gut vermengen und schaumig rihren.
Dann das Ol und das Mandelmus mit "mixen". Dann nach und nach die
Milch dazugeben, so dass die Fliussigkeit eher an einen Milchshake erinnert.
Nun I6ffelweise das Mehlgemisch mit dazugeben und immer wieder gut
durchriihren, bis der Teig gut vermischt ist.

Die Masse mit einem Teigschaber auf dem ausgelegten Blech verteilen und
ca. 18 Minuten backen, Stadbchenprobe machen.

Auskihlen lassen, zuschneiden und servieren - am besten einen schénen
Rotbusch Tee dazu geniel3en.

Wer mag, kann den Kuchen bzw. die Schnitten auch mit Schokolade
verzieren. Der Teig eignet sich aber auch gut fur Muffins.
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	Textfeld22: Ofen auf 180 °C Umluft vorheizen. Tiefes Ofenblech mit Backpapier auslegen. Zutaten abwiegen.

Mehl, Stärke, Mandeln, Backpulver und Gewürze mit einem Löffel in einer Schüssel vermischen.

In einer zweiten Schüssel die Eier mit den insg. 400 g Zucker mit einer Küchenmaschine, z.B. Handrührgerät, gut vermengen und schaumig rühren. Dann das Öl und das Mandelmus mit "mixen". Dann nach und nach die Milch dazugeben, so dass die Flüssigkeit eher an einen Milchshake erinnert. Nun löffelweise das Mehlgemisch mit dazugeben und immer wieder gut durchrühren, bis der Teig gut vermischt ist.

Die Masse mit einem Teigschaber auf dem ausgelegten Blech verteilen und ca. 18 Minuten backen, Stäbchenprobe machen.

Auskühlen lassen, zuschneiden und servieren - am besten einen schönen Rotbusch Tee dazu genießen.

Wer mag, kann den Kuchen bzw. die Schnitten auch mit Schokolade verzieren. Der Teig eignet sich aber auch gut für Muffins.
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