der Lebkuchen

Das Rezept des Lebkuchens ist ungefahr 600 Jahre alt und
stammt aus NUrnberg. Monche buken Lebkuchen in der
Fastenzeil. Sie mischten in den Teig Honig und Gewurze
ein, um die Gesundheit zu sthriken. Das Wort _Lebkuchen”®
stammi von dem lateinischen Wort _Libum®. S0 nannten
die alten Romer das Brot fur ihre Gotter. Russlanddeutsche

backen Lebkuchen immer noch nach alten Rezepten.

Peuenty neSuyxes yxe oxono 600 net! Ero poam«a — ropoa HiopHGepr.
HIOPHOEPITKME MOHAXM NEXTH NPAHMKK BO BPEMA NOCTa W QOCABNANK B TECTO Me
M NPAHOCTH, YTOO NOAOSPWATL OPraHHIM M HE 3860NeTe. HASBAHWE NDAMMKOB
NPOMCXOAMT OT NATHHCKOND CNoBa Libum®, Tax ADEBHHWE DHMNAHE HASMBANK XNesd,
NPHHOCHMBIA B MeDTBY GOraM. POCCHACKME HEMULI N0 CHX NOP NEYT NDAKMKKK NO
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Soda und eine Prise Salz hinzu.
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bis er kalt wird.
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aufs Backbilech.

(7) Stelle das Blech in den Ofen und
backe 15 Minuten bel 180 Grad.



