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Lebkuchengewulrz Gugelhupfe

Die Teigmenge reicht fiir ca. 12 — 15 kleine Gugelhupfe — meine Férmchen

tassen je ca. 60 ml — oder auch ein kleines Backblech
Zutaten:

= 125 ml Milch

= 1 El dunkler Kuchensirup oder Honig
= 75 g Butter

= 2 Fier

= 175 g Mehl

= 150 g Zucker

= 50 g gemahlene Mandeln

= 1-2 El gehacktes Orangeat (wet’s mag)
= 1 Tute (15¢) Lebkuchengewtirz

= 1 geh. Teel. Zimt

= ] Tute Vanillezucker



= 1/2 Tite Backpulver
»  Puderzucker fur den Guss

Backofen auf 200 Grad aufheizen

Milch, Honig und Butter in einem kleinen Topf erwiarmen und glattrithren.

Handwarm abkuhlen lassen.

Eier und Zucker hellschaumig schlagen und nach und nach alle anderen

Zutaten hinzufugen und unterrihren. Diesen, verhaltnismal3ig flissigen Teig
in kleine Gugelhupfférmchen geben und ca. 20 Min. bei 200 Grad backen.
(Stabchenprobe!)

Wenn die Kuchlein abgekuhlt sind, Puderzucker mit wenig Wasser zu einem
dickfliissigen Guss verrithren und die Kiichlein darin ‘kopfiiber’ eintunken

und auf einem Rost trocknen lassen.
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