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Lebkuchen-Platzchen

Foto: Kathrin Fries

Zutaten (fur 2 bis 3 Bleche):

175 g Zuckerrubensirup

75 g brauner Zucker

25 g Butter

1 Prise Salz

300 g Mehl
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% EL Lebkuchengewtirz

1 EL Kakao

2 TL Natron

1 Ei

Zubereitung:

Zuckerribensirup, Zucker und Butter in einen Topf geben und unter Rihren erhitzen, bis
sich der Zucker geldst hat. Masse abkihlen lassen. Mehl, Lebkuchengewd(rz, Kakao und
Natron in einer Schissel mischen und mit Sirup und Ei zu einem glatten Teig kneten.
Sollte der Teig zu klebrig sein, noch etwas Mehl einarbeiten. Auf einer bemehlten
Arbeitsflache den Teig etwa 0,5 cm dick ausrollen und gewilinschte Formen ausstechen.
Auf mit Backpapier ausgelegten Blechen im vorgeheizten Backofen bei 160 °C Umluft 13
bis 15 Minuten backen, bis sie sich leicht vom Backpapier I6sen lassen. Nach dem
AbkuUhlen kénnen die Platzchen nach Belieben mit Zuckerguss dekoriert werden. In einer
Metalldose aufbewahren.
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