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NIEDEREGGER
LUBECK

NIKOLAUS-STERNLE-LEBKUCHEN

ZUTATEN: firca. 20 Stiick

150 g Blutenhonig 1 TL Backpulver

30 g Rohrzucker 1 EL Milch

60 g Niederegger Nougat Nuss

2 Tropfen Bittermandel-Aroma Fur die Nikolaus-Miitze und -Handschuh:
1/2 TL Zimt 150 g Niederegger Marzipan-Weiflbrot

1/2 TL Lebkuchengewlrz 130 g Puderzucker

1 Ei 1 EL Zitronensaft

250 g Weizenmehl, glatt + 30 g zum Bestreuen Rote Lebensmittelfarbe

150 g Weizen-Vollkornmehl Silberfarbene Zuckerperlen
ANLEITUNG:

l.

Honig und Rohrzucker in einen Topf geben und bei mittlerer Temperatur erhitzen. Mit einem Holzl6ffel rihren,
bis der Rohrzucker gelost ist. In eine Rihrschissel gieBen. Das Nideregger Nougat Nuss zugeben und darin auflosen.
Auf Handwarme abkihlen lassen. Bittermandel-Aroma, Zimt, Lebkuchengewtirz und Ei darin verrtihren. Beide
Mehlsorten mit Backpulver vermischen und mit der Honigmischung zu einem glatten Teig verkneten.

. Zwei Backbleche mit Backpapier belegen. Ofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze (Umluft: 160 °C) vorheizen.
. Den Teig mit Mehl bestreuen und ca. 3 mm dick ausrollen. Die Teigplatte anschlieBend diinn mit Milch bestreichen.

. Sterne (5 bis 6 cm Durchmesser) ausstechen und mit etwas Abstand auf die Bleche legen. Ubrigen Teig verkneten,

erneut ausrollen, mit Milch bestreichen und ausstechen.

. Die Bleche nacheinander in den mittleren Einschub des Ofens schieben und je ca. 10 Minuten bei 180 °C Ober-/

Unterhitze (Umluft: 160 °C) hellbraun backen. Die Kekse abkuhlen lassen.

. Nun werden die roten Nikolausmiitzen und ,Nikolaus-Handschuhe” hergestellt: Das Niederegger Marzipan-

Weiflbrot mit 20 g Puderzucker und einem kleinen Klecks Lebensmittelfarbe verkneten. Mit 10 g Puderzucker be-
streuen und auf ein Rechteck von ca. 18x12 c¢cm ausrollen. Daraus 4 Streifen a 3 cm Breite schneiden. Jeden Streifen
in 40 gleichschenkelige Dreiecke (3 c¢cm Breite) ausschneiden. 20 davon werden die Miitzchen, die anderen 20
werden erneut geteilt. Die Dreiecke auf einer Seite mit etwas Wasser bestreichen pro Keks ein grofies und zwei
kleine aufkleben.

. 100 g Puderzucker mit Zitronensaft zu einer zahflieBenden Glasur verriihren. Eine Halfte der Glasur mit etwas

Lebensmittelfarbe einfirben. Die Glasuren in zwei Gefrierbeutel oder Spritztiiten fiillen. Ecken bzw. Spitzen an
schneiden und die Kekse damit garnieren. Mit Silberperlen verzieren, gut trocknen lassen. Danach gut eine Woche
in verschlossenen Dosen aufbewahren, damit sich der Lebkuchengeschmack entwickeln kann. Die Nikolaus-Stern-
lebkuchen sind 3 bis 4 Wochen haltbar.

Zubereitungszeit. ohne Kiihlzeit 60 Minuten
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