
Lebkuchen

Leckere Lebkuchen mit Schokoladen-Überzug

Lebkuchen kennt man ja eigentlich nur in recht großer Größe,
also  auf  Obladen  von  etwa  9–10  cm.  Ich  habe  solch  große
Obladen leider bei meinem Supermarkt nicht bekommen, sondern
nur die Obladen mit der halben Größe, also 5 cm.

Somit sind dies eher Lebkuchen-Plätzchen.

Aber  sie  schmecken  sehr  lecker,  gerade  mit  dem
Schokoaldenüberzug.

Das Rezept ist übrigens von Kathi von Kochfrosch, das ist die
Tochter von Petra von Chili und Ciabatta.

Das Rezept wurde ursprünglich von Chefkoch übernommen und dann
abgewandelt und mofiziert. Ich bin eigentlich kein großer Fan
von Rezepten von Chefkoch, denn dort kann wirklich jeder seine
Rezepte veröffentlichen. Aber als Rat von Petra habe ich das
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Rezept dann doch gern übernommen, die Lebkuchen zubereitet und
gebacken. Und die Lebkuchen sind gut gelungen.

Es sind definitiv sehr gute, saftige Lebkuchen, in denen man
Orangeat und Zitronat nur im Gesamten schmeckt, aber nicht
einzeln herausschmeckt.

Die  Lebkuchen  schmecken  am  besten,  wenn  sie  einige  Tage
durchgezogen haben.
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Darf ich Ihnen einen Rat geben? Lebkuchengewürz bekommt man
nicht das ganze Jahr über beim Supermarkt, meistens nur in der
(Vor-)Adventszeit. Außerdem ist es recht teuer. Man kann es
aber selbst herstellen. Man gibt einfach die gewünschte Menge
der unten bei den Zutaten angegebenen Gewürzen in einen Mörser
und mörsert alles fein. Schon hat man ein selbst zubereitetes,
leckeres  Lebkuchengewürz.  Genaueres  finden  Sie  auch  auf

https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2020/11/43D5301E-489A-4F1A-9478-82DB86E2CBB0.jpeg


Wikipedia.

Orangeat und Zitronat muss man übrigens in der Küchenmaschine
fein häckseln. Sind Orangeat und Zitronat nicht klein genug,
wird die Oberfläche der Lebkuchen nicht richtig glatt.
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