Zutaten

Mehl, 500 g
Natron (coxa), 1 TL
Ingwer, 2 EL
Zimtpulver, 2 EL
Honig, 2 TL
Muskat, ¥4 TL
Salz, 2 TL
Butter, 125 g
Zucker, 125 g
1Ei

Wasser, 2 EL

Zum Verzieren:

1 Eiweil}

1 Prise Salz
Puderzucker, 200 g

(TL - vaiinas no:xkka, EL - cronioBasi j10:kka)

Zubereitung

Mehl, Natron und Gewiirze abmessen, vermischen und beiseite (8 cropony) stellen. Butter und Zucker mit einem
Handmixer schaumig schlagen. Das Ei unterriihren.

Nacheinander zwei EL. Wasser hinzufiigen und auf niedrigster Stufe (Ha camoii Hu3Ko0¥i ckopocTH MUKcepa)
weiterschlagen. Dann das trockene Mehlgemisch kurz unterheben (nicht zu viel mischen, sonst wird das Gebick
hart. Bei Bedarf einen weiteren EL. Wasser hinzufiigen). Den Teig halbieren, jede H:ilfte zu einer dicken Scheibe
formen, in Frischhaltefolie einwickeln und eine Stunde in den Kiihlschrank stellen.

Den Ofen auf 175°C vorwiirmen. Zwei Bleche mit Backpapier auslegen. Den Lebkuchenteig auf einer, mit Mehl
bestiubten (mpucsinannblii) Arbeitsfliiche ca. 5 mm dick ausrollen und mit einer Lebkuchen-Form ausstechen. Die
Pliitzchen nicht zu eng nebeneinander auf das Backblech legen und ca. 10 Min. backen.

Die Lebkuchenfiguren auf dem Blech ca. 5 Min. auskiihlen lassen, dann zum vollstindigen Auskiihlen auf ein
Gitter legen.

Das Eiweil3 mit einer Prise Salz und Puderzucker zwei Min. mit einem Handmixer aufschlagen. Die Glasur in
Einwegspritzbeutel fiillen und die Lebkuchenfiguren beliebig (kak yroanno) verzieren.

HHIPeTUEHTHI
Myka, S00 r

IIumenas cona (coaa), 1 4.
HMOHUPB, 2 CT.JI.

MOJIOTasi KOpUIa, 2 CT.

mena, ¥ 4. J1.

MyckaTHbIi opex, % 4. 1.
€0Jib, Y2 4. JI.

CauBouHoe MacJjo, 125r
Caxap, 125r

1 siituo

BO/A, 2 CT.

Jist ykpameHnus:

1 sn4HBIi Oen0K

1 menoTka cosin
caxapHas nmyapa, 200 r

(TL - vaiinas no:xkka, EL - croioBasi j10:kka)



IHoaroroska

OTMepbTe MYKY, NUILEBYIO COY M CIIElIMH, IepeMelIaiiTe ¥ 0TJI0KHTe B cTOPoHY. CMemiaiiTe MacJio M caxap ¢
NOMOIIBIO PYYHOI0 MUKcepa. Bmemaiire siino.

Jlo0aBbTe 0HY 3a IPYro¥i ABe CTOJIOBBIE JIOKKH BOJbI M MPOAOJIzKaliTe B30MBATH HA CAaMOIl HU3KOMH CKOPOCTH.
3atem ObICTPO BBEAUTE CYXYI0 CMeCh MYKH (He MellaiiTe CJIMIIKOM MHOI0, HHAa4ye TecTo 3aTBepaeet. [lpu
He00X0IMMOCTH 100aBbTe ellle CTOJIOBYIO JIOKKY BoAbl). Pa3nesnre TecTo momoJjamM, Kaxay NoJJOBUHKY
copMHupYJiTe B TOJCTBIH AUCK, 3aBEPHUTE B MUIIEBYIO IJICHKY U MOJIOKHUTE B X0JIOAMIbHUK HA Yac.

Pa3orpeiiTe nyxoBky 10 175°C. 3actennTe 1Ba NPOTHBHA OyMaroii 1Js Beineuyku. PackaTaiiTe npsiHHYHOE TECTO HA
NOCBINAHHOI MyKoii pado4eii HOBePXHOCTH A0 TOJIIMHBLI MPUMEPHO S MM M BhIpe:KbTe (JOPMOUKOIi ISl NPSIHUKOB.
ITomecTHTe MeYeHbe He CAMIIKOM OJIM3KO APYT K APYTy HA NPOTHBEHb M BbiNlekaiiTe mpuMepHo 10 MunyT.

JlaiiTe *MOMPHBIM NPSITHUKAM OCTHITh HA IPOTHBHE B TeYeHHe NPHMEPHO S MHHYT, 3aTeM NepesIoKuTe Ha pelleTKY
10 IIOJIHOI'0 OCTHIBAHMS.

C nomMombI0 Py4YHOro MUKcepa B30eiiTe su4HbIe 0eJIKH ¢ HIeNOTKOH COJIM M CAXapHOMH MyApPoii B TeueHHe ABYX
MuHyT. HajieliTe riiasypb B 01HOPa30BbIii KOHAUTEPCKHII MEIIOK M YKpPachTe NPSIHUYHbIE (PUTYPKHU 110 CBOEMY
JKeJTAHUI0



