www.brothandwerker.de Allerfeinste Elisen-Lebkuchen

Bei diesem altfrankischen Elisen-Lebkuchen-Rezeptamdelt es sich um das allerbesteon all den
vielen Rezepten, die ich im Laufe der Jahre ausprobabe. Es stammt von meinem Koch- und
Backfreund Dirk Staudenmaier; er hat es von seiMatar ibernommen, dem es wiederum etliche Jahre
zuvor eine Arbeitskollegin anvertraut hat. Ich hale einige Kleinigkeiten am Rezept geandert undiere
Euch auRerdem einige Tips und Tricks zur Lebzéltars meiner jahrelangen Erfahrung verraten.

Bereits im alten Agypten gab es honiggesiiRte Kuchianman aus Grabbeigaben weil3. Erstmals
schriftlich erwahnt wurden kleine gewrzte Honigken um 350 v. Chr. Die Herkunft des heutigen
BegriffesLelkuchen ist unklar, wahrscheinlich jedoch ist eirexleitung vom lateinischen Wdibum, zu
DeutschFladen Der Lebkuchen in der heutigen Form wurde wahdesiMittelalters in Belgien erfunden.
Das Rezept wanderte Giber Aach&achener Printepnach Franken. Die Rezepte wurden immer wieder
abgewandelt, verfeinert und zunéchst vor allem &nherkldstern als lang haltendes Dauergebéack
gebacken. Daf sich in Nirnberg seinerzeit Handglswesuzten, erleichterte einerseits, an damatisneel
Gewirze wie Nelken, Muskat und Zimt zu gelangedgagrseits aber auch, die Lebkuchen zu exportieren.

Einst zahlte die Lebkiichnerei zu den freien Kinsanl395 wurde sie von spezialisierten Backern
ausgelibt. Seit 1643 galt das Backen von Lebkudkezigenstandiges Handwelkepkiichner,
Lebzelter.) Um damals das Meisterrecht zu erlangen, wararbebrjahre, dazu finf bis sechs
Gesellenjahre notwendig, davon zwei auf WanderscBaf zur Meisterschaft muRten aul3erdem drei
Mutjahre bewaltigt werden.

So lange lassen wir uns aber nicht Zeit, sondeckdraeinfach drauf los...

Gesamtzutaten(fir ca. 48 Stiick & 42 g = 2 kg) + 100 g Zitronat
50 g Honig
« 280 g Eiweil (von ca. 8-9 Eiern) « 50 g Aprikosenmarmelade
e 2 Prisen Salz e 160 g Weizenmehl 405
+ 500 g brauner Rohrzucker » 28 g Lebkuchengewiirz
« 10 g Hirschhornsalz ¢ 50 Oblaten mit 7 cm Durchmesser
e 200 g Marzipanrohmasse
« 150 g Mandeln Fur die Dekoration ganz nach Belieben:
e 150 g Walnusse
» 300 g Haselniisse e Kuvertire (fertig oder selbst gemacht)
e 65 g guter Rum (wer will) e ZuckergulB (nach Geschmack)

+ 100 g Orangeat * Nusse, Mandeln, Zitronat, Orangeat...



Zubereitung

Tag 1

Tag 2

Die Nusse auf einem Backblech verteilen und iml&®@°C vorgeheizten Ofen
15-20 Minuten lang résten, dabei ab und zu wendegine Schiissel kippen und
(wer will) mit dem Rum Ubergiel3en, die Nisse ugtdegentlichem Wenden
trocknen lassen. Der Alkohol verfliegt, der Gescbkaleibt.

Mittlerweile Eiweil3, Salz und Zucker zusammen j3inuten lang schlagen.
Dann das Hirschhornsalz und die grob zerkleinerezidanrohmasse
unterschlagen.

Die Halfte der Nusse fein, die andere grob mahlen.

Das Zitronat und Orangeat wiirfeln und mit einerih des Mehles vermengen,
dann in der Kiichenmaschine (oder mit einem groResskt) sehr fein hacken.
Das Mehl verhindert ein Verkleben der kandiertemchtschalen. Die gréfiten
Wirfel waren bei mir letztlich ca. 1 mm grol3 — emfalso, dal3 es keine Ausrede
mehr fur diejenigen gibt, die kein Zitronat / Oreagmoégen ;-)

Das restliche Mehl, Lebkuchengewiirz, Niisse, Zatp@rangeat, Honig und
Marmelade gut untermengen. Die Masse bis zum réitAgtg im Kuhlschrank
reifen lassen.

Nun den Teig moglichst gerecht auf ca. 45-50 Oblagzteilen, glatt
verstreichen und auf mit Backpapier belegte Blesgeen. Da die Lebkuchen
noch in die Breite laufen, nicht mehr als 12 Lebilerc pro Blech bitteschén...

Man kann das Bestreichen der Oblaten mit einem imwiedler leicht
angefeuchteten, breiten Messer oder einer Teigkastgiltigen, am besten jedoch
mit einer Lebkuchenglocke. Die kann man in meindro@bestellen, und ich
mochte sie nicht mehr missen:

Der Hohlraum der Glocke wird mit einem nassen Bawel leicht angefeuchtet,
dann mit der Masse gefllt: Mit der runden SeiteeeiTeigkarte einflllen, mit der
glatten Kante abstreichen, Oblate aufsetzen, (deBdckblech halten, einmal
den Deckel der Glocke drehen und schwupps liegbilderbuchmaniger
Lebkuchen auf dem Blech. Ein Edelstahldraht |6st Beigling aus der Glocke...

Den Backofen auf 220°C vorheizen (bei Umluft 21)0Mie Bleche einschieben
und den Ofen auf 160°C herunterschalten. Ca. 1butdi lang backen. Nach der
Hélfte der Backzeit die Bleche austauschen und 801 drehen.

Die Lebkuchen auf Rosten auskiihlen lassen. Ditetkn Lebkuchen nach
Belieben uberziehen und dekorieren.

e Kuvertlre im nicht zu heiRen Wasserbad schmelzsetaund glatt rihren.
Am besten die Lebkuchen mit einer dreizackigen dffetgabel von unten
aufspiel3en, die Oberseite in die Kuverttire taucKawaerttire abtropfen
lassen und zum Erkalten auf einen Rost setzenmafliierten Mandeln,
Walnufhéalften, Zitronat oder Orangeat belegen.

« Zimtglasur: Puderzucker mit gemahlenem Zimt verneengnd mit so viel
warmer Milch verriihren, bis die Glasur eine striibige Konsistenz hat. Mit
einem Pinsel auftragen.

« Orangenglasur: Puderzucker mit Orangenlikor zurestreichfahigen Glasur
verruhren.

« Zitronenglasur: Puderzucker mit frisch gepref3tetroAensaft verrihren.

Die Lebkuchen sind sofort verzehrféahig, es schatdet ganz und gar nicht, sie
einige Tage oder Wochen in einer gut verschliefbBi@se reifen zu lassen. Falls
Ihr so lange Geduld habt...



