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Verfiihrerische Diifte nach Zimt, Vanille und Schokolade erfiillen die Luft und lassen dich vom Weihnachtsfest
traumen, wahrend du mit deinen Handen einen geschmeidigen Teig bearbeitest. Was daraus wohl entsteht -
Engelsaugen, Butterplatzchen oder doch Vanillekipferl? Aber nein: Gewéhnliche Platzchen sind dir dieses Jahr
zu langweilig. Stattdessen wirst du deine Liebsten mit zimtigen Churro-Cupcakes, Spekulatius-Blondies und
weiteren Leckereien verwohnen. Yenz-Autorin Alicia Eckhardt hat tolle Rezepte gesammelt.
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Quelle: kerrygold,de

Lebkuchen-Torte: Tortenschmaus statt Knusperhaus

» Zutaten:
. Teig: 150g Zuckerriibensirup, 75g Butter, 35g Orangeat, 2 Eier, 1 Pck. ger.
Zitronenschale, 2 TL Lebkuchenpaste (z. B. von Dr. Oetker), 175g Mehl, 2 TL Backpulver,
1 TL Kakao, 75ml Milch;
Creme: 600g kalte Schlagsahne, 25g Zucker, 3 Pck. Sahnesteif, 1 EL Kakao, 2 TL
Lebkuchenpaste; zudem: 3 EL Lieblingsmarmelade, 200g kalte Schlagsahne,
verschiedene Streusel, Platzchen / Lebkuchen

So geht's:

Spanne Backpapier in deine Springform ein und heize den Ofen auf 170 °C Ober- /
Unterhitze vor. Zerlasse fiir den Teig Sirup und Butter und gib die Mischung abgekiihlt in
die Riihrschiissel. Auf hochster Stufe hebst du mit dem Mixer Orangeat, Eier,
Zitronenschale und Lebkuchenpaste unter. In einer Extra-Schiissel vermischst du Mehl,
Backpulver und Kakao, bevor du, abwechselnd mit der Milch, die Mischung in die Masse
in der Riihrschiissel einriihrst. Streiche den Teig in die Springform und backe den
Tortenboden etwa 30 Minuten. Entferne dann den Springformrand, stiirze den Boden
auf ein mit Backpapier belegtes Kuchenrost und lasse ihn hier auskiihlen.

Fiir die Creme schldgst du die Sahne mit Sahnesteif, Zucker und Kakao steif und hebst
zuletzt die Lebkuchenpaste unter.

Nun gilt es, Tortenboden und Creme zusammenzusetzen! Dafiir I6st du den Boden vom
Backpapier, setzt ihn auf eine Tortenplatte und stellst einen Tortenring darum.
Verstreiche zuerst deine Lieblingsmarmelade auf dem Tortenboden und anschlieBend
die Creme. Mithilfe eines Messers l6st und entfernst du den Tortenring. Schlag Sahne
steif, gib sie in eine Spritztiite mit Sterntiille und verziere hiermit deine Lebkuchentorte.
Streusel und Platzchen oder Lebkuchen obenauf nicht vergessen! Stell die Torte kalt, bis

du sie verkostest. So fein - da wird sogar die Hansel-und-Gretel-Hexe im

Knusperh&uschen neidisch!

Quelle: oetker.de

Welche Kostlichkeit ist dein Favorit? Schnapp dir die Riihrschiissel.
Mit einer Prise Weihnachtsmagie kann das Backabenteuer beginnen!
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Quelle: oetker.de
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