Rezept Lebkuchenhaus
*einfache Menge reicht für je 2x Dach, Giebel, Seitenwand
*doppelte Menge, wenn für das Haus eine Grundfläche mit Garten gemacht werden will

500 g Honig			auf 70°C erwärmen und wieder auf 30°C abkühlen lassen (WICHTIG)
375 g Weizenmehl Typ550
175 g Roggenmehl Typ1150	dazu mischen
10 g Hirschhornsalz
25 ml Wasser 			mischen, dann in den Teig kneten
7,5 g Pottasche (alternativ Natron)
25 ml Wasser			mischen, dann in den Teig kneten
15-20g Lebkuchengewürz	in den Teig mischen
Der Teig ist sehr klebrig, ggf. noch Weizenmehl einkneten und ca. 1 Stunde im Kühlschrank kühlen.
Den Teig zwischen zwei Backfolien mit Mehl ca. 0,7-1,0 cm dick auswellen
(der Teig klebt immer noch ).
Auf dem Blech die Hausform ausschneiden (Teig verzieht sich sehr leicht)
mittels Schablone oder Eigenkreation (Schablone: 2x Dach, 2x Giebel, 2x Wand)
Reste entfernen und neu auswellen. Reste ggf. für Ausstecherle verwenden
Teiglinge vor dem Backen mit Milch bestreichen, dann glänzen sie nach dem Backen

Backofen vorheizen: 190-200°C
Backzeit: 8-10 min

Lebkuchen auskühlen lassen
Teile mit geschmolzener Schokolade/Kuvertüre zusammenkleben
evtl. mit Zahnstocher fixieren und trocken lassen und dann nach Herzenslust verzieren!

Rezept Eiweißspritzglasur

30 g Eiweiß (1 Ei)		mischen und aufschlagen bis es Fäden zieht
15 g Puderzucker
5 ml Zitronensaft

In Spritzbeutel füllen und verzieren (gibt schönen Schnee!)
Bei Bedarf doppelte Menge machen.
