
Ein Muss an Weihnachten: Saftige Elisenlebkuchen (mit Marzipan)

In den
letzten Jahren hatte ich meistens Lebkuchen gebacken, denn auch wenn es ein wenig Mühe
macht, lohnt sich der Aufwand einfach sehr und welche Elisenlebkuchen schmecken schon
so wie selbst gemachte?
Dieses Jahr habe ich ein neues Rezept ausprobiert und zwar aus dem Buch
„Weihnachtsplätzchen“ von GU. Die Lebkuchen sind wunderbar saftig, sehr aromatisch und
halten sich leider nicht sehr lange – sie werden nämlich lange vor Weihnachten aufgefuttert
sein. =)

Zutaten:
50 g Zitronat
50 g Orangeat

100 g gemahlene Haselnüsse
100 g gemahlene Mandeln

100 g Mehl
2- 3 geh. TL Lebkuchengewürz

2 EL Rum
1 TL Hirschhornsalz

200 g Marzipan
6 Eiweiße

150 g (Rohrohr-) Zucker
35- 40 Oblaten (70 mm Ø)

Einmalspritzbeutel, falls vorhanden
Zitronat und Orangeat fein hacken. Mit Nüssen, Mandeln, Mehl und Gewürz mischen.
Rum erhitzen und Hirschhornsalz darin auflösen.
Marzipan klein würfeln und mit 1 Eiweiß mit der Gabel cremig rühren.
2 Backbleche mit Backpapier auslegen, die Oblaten darauf verteilen.
Die übrigen Eiweiße mit dem Zucker in etwa 5 Minuten steif schlagen, so dass eine
dickschaumige Masse entsteht.
Rum und Marzipan verrühren und mit der Nussmischung unterheben.
Die Masse am besten in einen Spritzbeutel füllen und auf die Oblaten spritzen. Dabei einen
kleinen Rand frei lassen. Notfalls kann man die Masse auch mit Löffeln verteilen, aber sie
klebt leider sehr.
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Über Nacht trocknen lassen.*
Dann im vorgeheizten Backofen bei 175°C (Umluft 150°C) auf mittleren Schienen 12-15
Minuten backen.
Zum Schluss entweder mit dunkler Kuvertüre (100- 150g) oder mit Guss überziehen.
Dafür 100 g Puderzucker, 2 EL Zitronensaft und 1-2 EL Wasser (oder Rum oder noch mal
Saft, wie man es am liebsten mag) verrühren und auf die noch warmen Lebkuchen pinseln.
*{Ich hatte das natürlich glatt vergessen und sie im Eifer gleich gebacken – funktioniert
aber genauso gut :) }[nurkochen]

Habt
ihr schon mal selbst (Elisen)Lebkuchen gebacken? Welche Erfahrungen habt ihr gemacht?
Ich hoffe, dieses Rezept kann euch genauso begeistern wie uns und ihr habt viel Spaß bei
eurer Weihnachtsbäckerei!
Habt genussreiche weihnachtliche Tage,
eure Judith
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