Leobbouchen- Minner

500 ¢ Mehl ( Roggenvelllornmefil)
300 g Mehl ( Dinkeluollfionnmehil)
400 ¢ Zucker, braun (Rofrvzucker )

12&L Fonig

4 guofpe  Eien

90 ¢ Budter

2420 Natren

20¢ Lebfuctengewiivz

15L£ Zimt (nach Wunsch ein wenig mefir)
152 Nellenpulver

1 Zitwone (Bie ), aligerieliene Schale

20g Hataopulver (ungesiift)
1009 Oungeat, fein gehacht
60g¢g Zitronat, fein gefiackt

100 ¢ Raosinen, fein gefiachkt

140 g Faselniisse, fein gefrackt

Zum Bestreichen: :
2 Eigelh mit 3 EL Milch venmengen

Zubereitung:

Den Honig mit dem Zucken bei fleiner Flamme unter Riifvren leicht evuvdivunen.
Das Mehl, die Qewiivze und alle anderen treckenen Zutaten in einer guofen
Schiissel gut venmischen.

Den euvinmten Fonig mit dem Zucken, die weiche Butter und die 4 Eiex nach und
nach einarbieiten. Das gehit sefin gut mit dem Hnethaken. Es wind ein fester brauner
Feig. Wenn alles gut verfnetet ist, dann foxmt man den Feig zu einem linglichen
,Stiiezel’ und gibt ifin in einen griferen Gefriensack. Dann lisst man ifin iilien
Nacht an einem Riifilen Platz when (nicht im Fiihlschrank ).

m néichsten T age noch einmal gut dunchfineten und ca.5 mm dick ausnollen.
Backaofen auf 175 Guad verhieizen. Founen ausstechen und mit Eigell- Milch-
Gemisch bestreichen. Ggf. mit Mandeln vevzieven und ca. 13 min bactken.




