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UrDinkel-Lebkuchen

fir 1 Blech von ca. 30 x 30 cm
Backpapier, fur das Blech

Teig

450 g UrDinkel-Ruch- oder —-Halbweissmehl
1 Briefchen (5 g) Natron

2 EL Lebkuchengewiirz

1 Prise Salz

200 g Zucker

4 dl Rahm

300 g Naturjoghurt

4 EL Birnendicksaft oder flissiger Honig

Glasur / Dekoration

100 g Puderzucker

2 - 3 EL Kirsch oder Zitronensaft
kandierte Friichte und Pistazien,
nach Belieben

1. Fur den Teig Mehl, Natron, Lebkuchengewlirz, Salz und Zucker mischen. Rahm, Joghurt und Birnendicksaft
verrthren, zur Mehimischung geben, rasch zu einem Teig riihren.

2. Teig in das mit Backpapier belegte Blech fiillen, glatt streichen.

3. Lebkuchen im unteren Drittel des auf 180 °C vorgeheizten Ofens 30 bis 40 Minuten backen. Auskihlen lassen.

4. Fur die Glasur Puderzucker mit Kirsch verriihren, Lebkuchen damit bestreichen, dekorieren. Vor dem
Servieren in beliebig grosse Stlicke schneiden.

Tipps

Der Lebkuchen ist frisch am besten. Gut dazu passt ein Klecks Schlagrahm, ein Sttick Butter oder wenig Créme
fraiche.

Rezept aus dem Buch «UrDinkel Guetzli» von Judith Gm(ir-Stalder.
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