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Der Elisenlebkuchen gilt als das Meister-
werk der Lebkuchenbackerei, aber auch
die Honigkuchen erfreuen sich im Advent
grof3er Beliebtheit. Edelste Zutaten wie
Mandeln, kandierte Friichte, Honig und
exotische Gewilirze sorgen fir einen un-
vergleichlichen Geschmack. Ob Familie
oder Gaste, mit diesen Spezialitaten hin-
terlassen Sie einen bleibenden Eindruck.

Die schonsten Familienrezepte 26

Manche Lebkuchenrezepte werden seit Jahr-
hunderten in Familien von Generation zu
Generation weitergegeben. Denn Lebkuchen
zu backen hat bei uns eine beinahe ebenso
lange Tradition wie Weihnachten, das wich-
tigste und vor allem von den Jiingsten lang
erwartete Familienfest im Jahr. Und was
waire die Adventszeit ohne den verfiihre-
rischen Duft frisch gebackener Lebkuchen
aus Mehl, Mandeln, Niissen, Honig und
vielen weiteren Zutaten.

digitalisiert durch EFB%I%THI:H


http://d-nb.info/1014553458

Pfefferniisse und Ausstecher 48

Wie abwechsiungsreich im Geschmack
und vielfaltig in den Formen die Leb-
kuchenbackerei sein kann, zeigen die
dunklen und kraftig gewtirzten Pfeffer-
nisse, die mit Schokolade (iberzogenen
Aachener Printen und das Magenbrot.
Aber auch als Baumschmuck, Springerle,
Hirtenstabchen oder Engel machen Leb-
kuchen eine gute Figur am Weihnachts-
baum oder der Kaffeetafel.
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Lebkuchen erfreuen sich auch bei unseren
europaischen Nachbarn grof3ter Beliebt-
heit ~ das zeigen Baseler Leckerli, Schwei-
zer Biberle, Elsasser Pain d’Epice und
Thorner Kathrinchen sowie die feinwiir-
zigen Lebkuchenrezepte aus Danemark
und Holland. Sogar bis in die vereinigten
Staaten von Amerika hat es der Leb-
kuchen geschafft, wie die Lebkuchen
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