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Zutaten (fur circa 40 Stiick):

200 g Studentenfutter

400 g gekuhltes Marzipan

4 EiweilR (GroRe M)

200 g Zucker

200 g gemahlene Haselnusskerne

2 TL Lebkuchengewiirz

Y4 TL Hirschhornsalz

Dekoration: 200 bis 300 g Zartbitterschokolade, 40 NUsse/Nusstucke

Zubereitung:

Das Marzipan mit einer Reibe zerkleinern und mit den Eiweiflen und dem Zucker in der
Klichenmaschine 10 Minuten auf niedriger Stufe cremig rihren. Inzwischen
Studentenfutter kleinhacken, mit den Haselnusskernen und dem Lebkuchengewirz
vermischen. Das Hirschhornsalz mit 1 TL lauwarmem Wasser anruhren. Alle Zutaten zur
Marzipanmasse geben und alles kurz verrihren. Mit zwei Teel6ffeln kleine Nocken
abstechen und mit etwas Abstand auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech legen. Im
vorgeheizten Ofen bei 170 °C Umluft 10 bis 14 Minuten backen. Nach dem AuskUhlen die
Lebkuchen in die geschmolzene Schokolade tauchen oder damit betraufeln und darauf
jeweils eine Nuss oder ein Nussstlck daraufsetzen.
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