Christbaumschmuck aus LebRuclen

Essbarer Christbaumschmuck — wer wiinscht sich das nicht?
Ihn konnen grofie und Rleine Kinder vom Baum knabbern un i 1111
etn paar Happen ist der Weihnachtsbaum entschmiickt.

Chnistbaumschmuck aus Lebkuchen kann man selber machen. Foto Mirjam Jackel
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Was Sia fiir den Teig bendtigen:

Zutaten:

500g Mehl

260g Hoig

100g Buter

100g brzuner Zucker

1Ei

Y% Packchen Backpulver

1 Packchen Lebkuchengewiirz
1 TL Zitronenschale
Zitronen:aft

200g Fulerzucker

halbierte Mandeln, Rosinen, Zuckerperlen und Pistazien

Zubereiung:

. Geben &le den Honig und den Zucker in einen Topf. Erhitzen Sie die Mischung varsichlii

unter signdigem Umrihren so lange, bis sich der Zucker aufgeldst hat. |
Lassern Hie die Zucker-Honig-Masse abkiihlen und fugen Sie anscalielend Meh' Butter,
i, Backuulver, Lebkuchengewirz und die geraspelte Zitrenenschale hinzu.

. Verkneten Sie den Lebkuchen-Teig und stellen Sie ihn Gber Nacht in den Kihls:hirank,

damit sich alle Zutaten miteinander verbinden.

Am néchisten Tag rollen Sie den Lebkuchen-Teig auf eirer bemehlien Arbeitsflase ca. b
Zantimeter dick aus,

Stechen Sie aus dem Teig mit Ausstechformen Tannenbdume, Engei, Monde.

Weihnac itsmanner und Sterne aus. Vergessen Sie es mr.;ht ein Loch in jeden Lebkuchen
fur den Anhanger einzustechen.

Legen S die ausgestochenen Lebkuchen auf ein bemehites oder mit Backpagi::r
ausgelectes Backblech. Bei 180°C backen die Lebkuchzn etwa 2C Minuten im [2 ackoter.
Lassen {ie die Lebkuchen anschlieRend auskiihlen, bevor Sie sie dekorieren.

Caristbaumschmuck dekorieren

Verrlihren Sie den Zitronensaft mit dem Puderzucker zu einer zahen Masse,

Desen Luckerguss kénnen Sie anschliellend in einen Spritzbeutel geben.

Mit Zuckarguss, Mandeln, Rosinen, Zuckerperlen und Fistazien verzieren Sie 3 1l:e lick
den Lebiuchen-Christbaumschmuck, wie Sie es gern mdchten.

Zum Abs chluss, wenn die Dekoration getrocknet ist, versehen Sie die Lebkuche noch it
ginem Faden als Anhdnger. Und schon ist Thr essbarer Christbaumschmuck fersii.

iddee und Regept Mirgam Jickel



