Bad Berleburg - “Wunderwelt am Rothaarsteig”

Eierlikor-Lebkuchen-Kranz

Zutaten:

150 g Lebkuchenplatzchen oder Fruhstucks-Lebkuchen
250 g weiche Butter oder Margarine
250 g Zucker
1 Packchen Vanillezucker
250 g Mehl
1 Packchen Backpulver
Y4 | Eierlikor

Fett und Paniermehl fur die Form
Guss:
125 g Puderzucker, 6 - 7 Essloffel Orangensaft, evtl. gehackte Pistazien
Zubereitung:

Backofen auf 175 Grad (150-160 Grad Umluft) vorheizen.
Eine Kranzform einfetten und mit Paniermehl ausstreuen.

Lebkuchenplatzchen zerbroseln. Butter/Margarine mit Zucker und
Vanillezucker in einer Schussel cremig ruhren. Eier nach und nach zum Teig
geben und gut verriihren. Mehl mit Backpulver mischen und ebenfalls
unterrihren. Zum Schluss die Lebkuchen und Eierlikor mit unter den
Teig heben.

Den Teig in die vorbereitete Kranzform fullen und ca. 1 Std. backen. Etwas
abkuhlen lassen und dann auf ein Kuchengitter sturzen, den Kuchen
vollstandig abkiihlen lassen. Fir den Guss Puderzucker sieben und mit dem
Orangensaft verruhren. Den Kuchen mit dem Puderzuckerguss einstreichen,
evtl. mit gehackten Pistazien bestreuen.

Heidrun Klos, Schwarzenau
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