WMartinsschwert ans Lebkuchenteig
Zutaten:

Filr den Teio:

<

275 ¢ Hoig) (oder Sirup)
275 g brauner Zucker
150 9 Maraarine

2 Eler

100 wl Buttermilch

1 ko Wehl

1,5 TL Natrow

2 TL Zimt

2 TL gemahlene Nelken
100 9 Rosinen

100 9 Zitronat

AN NI N N N Y N N N

<\

Fiir die Glasur:

v' 100 9 Puderzucker
v etwas Wasser oder Zitronensaft

Zum Verzieren: Mandeln oder WMandelplattchen

So wird’s gemacht:

Zuerst erwarmst du Waraarine, Zucker und Honigy (oder Sirup) langsam w einem Topf, bis
der Zucker schmilet. AnschlieRend muss die Masse eiv wenig abkilnlen. Gebe nuv Nelken
md Zimt dazu und siebe das mit Natron vermischte WMehl hinein, Wahrend du dewn Teig
mit dewm Wixer gut durchauirlst, gilbst du nach uvd nach die geschlagenen Eier und die
Mileh dazn. Wewn keine Klilmpchen melr zu sehen sind, rillirst du zuletzt+ noch Rosinen uvd
Zitronat dazu. Jetet streichst du den Teig auf ein gefettetes Backblech und schiebst es
auf der mittleren Schieve in dew vorgeheizten Ofen. Dort muss der Teig filr ca. 40
Minuten bei 170 Grad backen.

Wewn der Kuchen kalt ist, schneidet ihr ans dewm Telg ein Martinsschwert und verziert es
mit Glasur und WMandeln. Natiirlich kswat ihr auch Ganse oder Pferde ansschneiden oder
ansstechen.

Viel Spal damit beim Backen und Essen wiinscht Johawnes




