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Lebkuchen |N hrwerte

Durchschnitt\'\che Nahrwerte

Pro1009

1529
Brennwert 360 keal

169

Fe“ £ n 0,4 g
) ettsaure
davon gesatigte 81g

Kohlenhydrate 449
davon Zucker 524

EiweiB 1,149
Salz

Grundrezep‘

Diamant Lebkuchenmehl.................. 1.000 g VOR DEM BACKEN
OIS 15 B o M A 22k ER SR et S P 200 g
WEISTETL o o olislhon B e fnt it ok SRS SOLE I 1409 Mit Vollei bestreichen und 1 Stunde abtrocknen las-

MISCHEN

Die Zutaten 10 Minuten langsam mischen. Nach dem
Mischen denTeig in einem geschlossenen Behalter 24
Stunden in der Kiihlung lagern (Geschmacksbildung)
oder mindestens 1 Stunde Teigruhe einhalten.

AUSROLLEN

Den Lebkuchenteig vor dem Ausrollen nochmals gut
durchkneten und auf ca. 5 mm ausrollen.

sen (bessere Glanzbildung).

BACKEN

EtagenOfenz . o ¥, e e & T e s 180 - 200°C,
je nach Ofen ca. 14 Minuten.

Stikkenofens. £ ¥t S it =y & 220°C einschieBen &

auf 180°C herunterschalten, je nach Ofen ca. 14 Minuten.

NACH DEM BACKEN

Den Lebkuchen auskiihlen lassen und in geschlosse-
nen Behdltern lagern.
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Grundrezept

Diamant Buttermiirb ...................... 1.000 g
Weizenmehl T480 oder T700................. 1.000 g
Vollgitl, . » 5 1o nr sns e it D el S s 200 g
L] R A A0y B 016 b 76 0.6 5 0 0 0 b 40 g
Gesamtteigmenge ....... BOHOAG0 0Ba00. 24 G

VERARBEITUNG

Alle Zutaten im Spiralkneter zu einem glatten
Mirbteig mischen. Buttermiirbteige sollen gut
gekiihlt verarbeitet werden.

Je nach Wunsch weiterverarbeiten, betriebsiblich
backen und beliebig verzieren.
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Lebkuchenschnitte

**00303605 Diamant Lebkuchenmehl 25 kg PUO4101870 Topfil Cherry Extra
**00303609 Diamant Lebkuchenmehl 10 kg 1 Kuchenblech 60 x 40 cm

Rezept Kuchenmasse

Diamant Lebkuchenmehl.............ccccooovviieieciinneenn, 2.260g
[ 1 o] o RSP 940g¢
HONTG e 800 g
LYo | =3 SRS 540¢
GESAMT ... 4.540¢

Weitere Zutaten

Topfil Cherry ..o ca.1.600¢g
Butterstreusel Ca. ......ccooveeeevieeieeeceee e 1.300¢g
Verarbeitung

Diamant Lebkuchenmehl mit Milch, Honig und Vollei bei mittlerer Geschwindigkeit glattriihren. Ein
Kuchenblech mit Backpapier auslegen, die Kuchenmasse einfiillen und glattstreichen. 10 Minuten
quellen lassen und Topfil Cherry in Streifen auf dressieren. Mit Butterstreusel bestreuen und backen.

Backen
Backzeit ... ca. 40 - 45 Minuten
Backtemperatur.......ccceeeeeeiiieiiiiiee e, 180°C

Je nach Ofen bei offenem Zug

TIPP: Die Butterstreusel konnen mit Zimt verfeinert werden.

Dlamant
Puratos

Ihr Partuer fiir Innovation




