DAS BRAUCHST DU DAZU:

QE?E?T FUQ ;goggfs&(l—:w—\uteme HASENUSSE
CA 30 LEBKUCHEN 5006 GEMAULENE MANDELN

0066 ROURZUCKER.
VON: F?NJA 1006 ORANGEAT
1006 Z2IT RONAT
2 PCK.LEBKUCHENGEWURZ, ACA. 15 6
1EL2IMT
1 TLRITRONENSCHALE, GERIEBEN
60 OBLATEN, DURCHMESSER. 30 MM
2006 SCHOKO-LUVERTURE

SO GEUTS:

ORANGEAT UND ZITRONAT MIT EINEM WIEGEMESSER. (JEDES ANDERE
GROSDE MESSER. GEHUT AUCH. MUSS ABER DEINE MAMMX ODER PAPA
MACHEN!) 6ANZ KLEIN HACKEN. DAS IST EINE 6ANZ KLEBRIGE ARBEIT UND
MACHT NUR AM ANFANG SPASS. ABER JE FEINER DiE MASSE, DESTO
BESSER.

DANN ALLE 2UTATEN (AUSDER OBLATEN UND SCHOKOKUVERTURE) ZU
EINER MASSE MIT EINEM RUHRGERAT VERRUHREN. DAS WiRD EINE TOLLE
LLEBPAMPE!

DEN OFEN KANNST DU DANN SCHON MAL AUF CA 200° VORHEITZEN.

DER TEIG KANNST DU NUN MIT EINEM GRODEN LOFFEL, DEN DU IMMER
WIEDER. IN WASSER. EINTAUCHST, AUF DIE OBLATEN GESTRICHEN. DIESE
OBLATEN LEGST DU MIT ETWAS ABSTAND AUF DAS RACKPAFIER AUF DEM
RLECH.

DAS VOLLE RLECH MIT DEN LEBKUCLEN DANN iN DEN OFEN SCUIEBEN.
RET CA 150°¢ CA 30MIN iM OFEN BACKEN LASSEN. WENN SIiE SCHON
GOLDBRAUN SIND, KANNST DU SiE HERAUSHOLEN. WENN SiE Z2U DUNKEL
WERDEN, WERDEN ES {{NUSPERLEBKUCHEN.

WENN SiE DANN ABGEKUULT SIND, KANNST DU SiE MiT DER
SCHOKOGLASUR BESTREICHEN (DIE KANNST DU, SOUANGE DER. TEIG M
OFEN BACKT, iIN EINEM UEISDEN WASSERBAD FLUSSIE WERDEN LASSEN.
MiT DEM, SER KANNST DU SCHONMAL NASCHEN!)

e FERTIGEN LEBKUCUEN UALTEN Sict AM BESTEN iN EINER RLECUDOSE,
I DIE DU AUCH EIN PAAR APFELSINENSCUALEN MIT REINLEEST. DA
WERDEN SiE M‘cru FEST.
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=S DIR SCHMECLEN UND DENLE REIM NASCHEN AN MIcH



