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VI . Lebkuchen und Leckerle .

1 . Der Honig , den man zu Lebkuchen verwendet , soll möglichst
-rein sein , am besten ist daher Schleuderhonig . Manchmal wird der
Honig durch guten Sirup ersetzt , was bei geringen Sorten Leb¬
kuchen unbedenklich geschehen kann . Zu nicht ganz unverfälschten :
Honig nimmt man eine Messerspitze voll Ammonium . Lebkuchen ,
mit solchem Honig bereitet , werden eher weich und treiben lang¬
samer als jene von echtem Honig , der den Teig schneller in die
Höhe bringt .

2 . Mehl nehme man von der feinsten Sorte und siebe es
stets vor dem Gebrauche . Auch die zur Verwendung kommenden
Gewürze sollen erst kurz vor dem Gebrauche gestoßeu werden , da
sie sonst an Wohlduft einbüßen .

3 . Bevor man die Lebkuchen backt , muß der Teig gären .
Zum Treiben desselben verwendet man ungereinigte Pottasche . Auch
mache man vor dem Ausstechen der Lebkuchen mit einem Stückchen
Teig eine Probe . Verläuft er , so mengt man noch etwas Mehl
darunter ; ist dagegen der Teig zu fest , so legt man ihn zum Weich -
werdcu in einen schwach erwärmten Ofen .

4 . Die von Roggeumchl gebackenen Lebkuchen bedürfen beim
Backen starker Hitze , für die dünneren und feinen Sorten dagegen
läßt man den Ofen zuerst etwas auskühlen . Das Garsein erkennt
man daran , daß ein schwacher Druck des Fingers auf dem Leb¬
kuchen eine Vertiefung zurückläßt .

5 . Lebkuchen dürfen niemals frisch gegessen werden , sondern
müssen wenigstens 3 Wochen an einem kühlen , trockenen und rein¬
lichen Orte lagern .

1 . Basler Lebkuchen .

I Honig und 375 § Zucker kommen in einer
großen Kasserolle miteinander aufs Feuer , bis es anfängt
zu steigen . Dann kommen 62 § Zitronat , 250 § ge¬
schälte und quer geschnittene Mandeln , 28 A gestoßener
Zimt , 2 o - Nelken , 1 gestoßene Mußkatnuß , 3 Messer¬
spitzen voll Pottasche und 3 Lössel doll Kirschenwasser dazu .
Wenn man es vom Feuer weggenommen hat , schasst man



415

1 kg Mehl hinein nnd klopft es recht , bis es erkaltet ist .
Über Nacht bringt man die Mähe auf ein Brett , worauf
die Lebkuchen auf einem mit Wachs bestrichenen Blech
gebacken und nach dem Backen in Stückchen geschnitten
werden , die man dann noch glasiert .

2 . Braune Lebkuchen .

Man nimmt 2° / ., Kg' gutes Mehl , 2 ' Z kg besten Honig ,
125 g nicht salzige Butter , 125 g ausgelassene Butter ,
25 g Pottasche , 4 g angefenchteten Anissamen , 2 Teelöffel
voll Zimt und 1 Teelöffel voll Nelken . Nachdem die
4 ersten Teile aufs Feuer gebracht sind , wird das Mehl
darin verrührt und bis zum Kochen gebracht . Ist der
Teig ein wenig abgekühlt , so wird er mit der in etwas
Wasser ausgelösten Pottasche durch gemengt , worauf man
das Ganze 8 Tage , besser noch länger , an einen warmen
Ort stellt . Darnach wird die eine Hälfte des Teiges mit
stark 15 g Anissamen , die andere mit Zimt und Nelken
kräftig dnrchgearbeitet . Beide Teile wallt man fingerdick
gut ans , wozu man etwas mit Zucker vermischtes Mehl
anwendet , setzt sie aus Blech nnd bringt sie so zum Backen .

3 . Houiglebkuchen .

875 g Zucker , 750 g rohe länglich geschnittene Man¬
deln , DZ Kg Mehl , 60 g Zimt , 2 Messerspitz voll
Nelken , die verwiegte Schale von 3 Zitronen , der Saft
von 1 Zitrone , 135 g feingeschnittenes Zitronat , 145 g
Pomeranzenschale , für 6 Pfg . Pottasche und 6 Löffel
voll Kirschenwasser werden in einer Schüssel tüchtig zu -
sammengeschafst . Dann macht man noch l ' Z l Honig
heiß , gießt ihn darüber und schafft es nochmals tüchtig
durch , woraus der Teig ausgewallt und mit Lebkuchen -
fvrmen nusgestochen wird .
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4 . Honigknchenteig . r«.

3 l <8 Niehl , 3 l<8 Hvnig und ' / ^ 1 Bier läßt man
mit etwas Pvmeranzenschnle gut ailfkvchen . Das sv Ge¬
kochte bringt man in eine große Schüssel und gibt
8 8' Ammonium , 45 8 Pottasche , 250 § Zucker , 250 Z
zerlassene Butter (ober halb Butter und halb Rindfett) ,
sowie 3 Eier darunter . Der daraus bereitete Teig darf
nicht sehr steif gemacht werden , muß aber lange liegen
bleiben , ehe man ihn abbackt .

5 . Weiße Lebkuchen .

250 § Zucker werden mit 7 Eiern gerührt , dann
250 8 Mandeln , 30 Z Zitronat , etwas Nelken , Zimk
und 250 8 Mehl dazu gegeben . Daraus macht man
Plätzchen , legt auf jedes Mandel oder ein langes
Stückchen Zitronat und backt sie gleich .

V . Maudellebkuchcu .

250 A Honig werden lauwarm gemacht und mit 625 Z
Zucker , 250 A guergeschnittenen Mandeln , 60 8 Pvme -
rnnzenschale , 100 ^ Zitronat , 8 A Nelken , Muskat
nnß , I I<A Mehl , 6 Eiern und 8 Z Natron zu einem
Teig gearbeitet , der auf einem mit Butter bestrichenen
Bleche zweimesserrückendick ansgewallt und dann langsam
gebacken wird . Noch warm wird er in beliebige Bierecke
geschnitten , die man mit Zuckerglasur überzieht .

7 . Hamburger Lebkuchen .

30 ^ Schweineschmalz und 1 Stück Butter voll der
Größe einer Nuß werden mit l l<^ Hvnig auf dem Feuer
siedend gemacht , nachher ein wenig abgekühlt und dann
in einer Schüssel mit 1 btz Mehl , 60 ^ Zitronat , 60 8
Pomeranzenschale , 250 8 gewiegten Mandeln , Zo I Rosen
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Wasser , ' / , o I Zimtwasser mW 15 A Hirschhornsalz zu einem
Teig angerührt , dem noch 3 Lössel voll Kirschenwasser ,
8 g Zimt , ein wenig Nelken und eine Muskatnuß bei¬
gegeben werden . Hierauf wird der Teig in der Schüssel
2 Tage in den Keller gestellt , dann ansgewallt und ge¬
backen .

8 . Nürnberger Lebkuchen .

Man nimmt feines Mehl , ' Z KZ durchgesiebten
Zucker , gemahlene Mandeln , 8 Gier , 70 g- ver¬
zuckerte Pomeranzenschale , 70 ^ Zitronat , beides klein
geschnitten , 8 ^ Zimt , 2 g Nelken , 2 ^ Kardamomgewürz
und l 5 g- gereinigte in Nrilch ausgelöste Pottasche . Zuerst
werden die Ci er stark geschlagen und dann mit dem Zucker
und Gewürz ' / ^ Stunde gerührt . Darauf gibt man unter
Nühren nach und nach das Niehl mit der Pottasche hinein
und zuletzt auch die Mandeln . Man streicht nun die Masse
aus Oblaten so groß wielckartenblätter und läßt sie auf
einem Blech bei nicht zu starker Hitze backen .

9 . Leckerle .

a .

Man nimmt l l< ° ' Honig , ^ weißen Zucker ,
' F, Kg- ungeschälte feingewiegte Mandeln , 65 ^ Zitronat ,
65 g- Orangeat , die Schale einer Zitrone , 2 Muskatnüsse ,
2 Löffel voll gestoßenen Zimt , I Löffel voll gestoßene
Nelken , 1 ' / ., 1<g- Mehl und Iirschenwasser . Zuerst läßt
man den Honig auf dem Feuer , aufkochen , schüttet dann
die feingeschnittenen Mandeln dazu und läßt es nochmals ,
aber nur 1 Minute , kocheil , worauf das Gewürz und der
Zucker dazu kommt und zuletzt das Mehl darunter gemengt
wird . Der Topf wird jetzt vom Feuer genommen und
das Kirschenwasser dazu geschlittet , worauf man die Masse
so lange verarbeitet , bis ein recht luftiger Teig geworden
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ist ( eine kleine Viertelstunde wird genügen ) . Ist es zu
mühsam , den Teig im Topfe zu arbeiten , so kann man
ihn aucb ans ein Wirkbrett nehmen . Man schneidet nun
ein Stück vom Teige ab und stellt den Rest zngedeckt in
die Wärme , bis man das abgeschnittene Stück ansgewallt
und aus ein Backbrett ansgesetzt hat . Die so hergestellten
Leckerle müssen ganz fest aneinander gereiht werden mW
dürfen im Ofen nur bei müßiger Hitze backen . Wenn
der Ofen den richtigen Hitzegrad hat , beträgt die Backzeit
( / „ — ^ Stunde . Nach dem Backen können die Leckerle
noch einen weißen Zuckerguß erholtem .

b .

250 g' Mucker werden mit 3 ' Eiweiß zart abgerührt ,
dann kommen 250 ^ feines Niehl , 250 A geschälte und
etwas breit geschnittene Mandeln , Zimt , Nelken , abgerie¬
bene Zitrone nach Belieben und 60 — 70 ss verwiegtes
Zitronat und Orangeat dazu . Alles wird leicht unter¬
einander gerührt , worauf man die Masse aufs Brett
nimmt , etwas auswallt und mit einem Leckerlemodel aus¬
sticht . Tie Leckerle werden in gelinder Hitze gebacken .

10 . Leckerle mit Farinzucker .

' / „ dg- dunkler Farinzucker wird mit 5 Eiern und
etwas Triebe schaumig gerührt . Darunter kommen I .M >
verwiegte gerostete Mandeln , etwas Nelken , l5 g' Zimt ,
60 a feingeschnittenes Zitronat , ' / , auf Zucker abgeriebene
Zitronenschale sowie einige Löffel voll Honig . Zuletzt
grbt man so viel Niehl dazu , daß sich der Teig noch auf
ein bestrichenes Blech streichen läßt . Das Aufträgen des
Teiges auf das Brett mit einem nassen Lössel geschieht
fingerdick . So wird der Teig in guter Hitze gebacken ,
woraus man ihn noch warm in längliche viereckige Stücke
schneidet .
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11 . Zuckerleckerle .

" Z bg- Zucker werden mit 0 Eiern und Pottasche ' / , Stunde
gerührt , dann kommen Zitronat und 125 ^ feinverwiegte
Mandeln , 1 Messerspitze voll Nelken und ' / , Kp Mehl
hinein . Der daraus bereitete Teig wird mit schrägen oder-
viereckigen Förmchen ansgestochen , das Ansgestochene ge¬
backen und mit einer Glasur überzogen .

12 . Marzipanleckerle .

250 o- nicht bittere Mandeln werden geschält , in
kaltem Wasser gewaschen und mit 200 g gestoßenem
Zucker 2 mal durch die Mandelmühle gelassen , dann mit
etwas Rosenwasser angefenchtet und in einer Messingpsanne
aus schwachem Feuer solange gerührt , bis der Teig nicht
mehr an der Pfanne klebt . Nachdem man ihn in einer
Schüssel hat erkalten lassen , werden noch 100 g- feiner
Staubzucker damit vermengt . Darauf wallt man den Teig
auf einem mit Staubzucker bestreuten Brette zu 1 cm ,
dicken Böden und sticht mit kleinen Förmchen die Leckerle
ans , die aus bestrichene Bleche gelegt und bei ziemlich
starker Ofenhitze schnell gebacken werden , bis sie oben ganz
weiß und unten hellgelb sind . Zuletzt werden sie mit
dünner Rosenwasserglasur bestrichen und wenn sie etwas
erkaltet sind , vorsichtig vom Blech gehoben .

13 . Haselnttßleckerle .

a .

125 g rohe Haselnüsse und 125 g- Mandeln werden
mit 200 » ' feingestoßenem Zucker 2 mal durch die Mandel¬
mühle gelassen und auf dem Backbrette mit 3 (nicht ge¬
schlagenem Eiweiß , I Gläschen Kirschenwasser , 10 ^ Zimt
und nach Belieben mit der an Zucker abgeriebenen Schale
einer ' F, Zitrone oder 30 ^ seiner Schokolade zu einem
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Teig geknetet . Der Teig wird auf dem mit Zucker be¬

streuten Brette ein dünn ausgewallt und auf ein

Holzmodell eingedrückt . Daraus schneidet mau dann

Plätzchen , die auf ein mit Butter bestrichenes Papier nicht

zu nahe aneinander gelegt und langsam gebacken werden .

Noch warm werden die Leckerle mit schwach gekochtem

Zucker bestrichen , damit sie glänzend anssehen .

d .

2 Eiweist werden zu Schnee geschlagen und 180 g '

Zucker , 00 o - rohe Mandeln und 60 g feingemahlene

Haselnüsse darunter gemengt . Daraus macht man mit

ein wenig Mehl einen Teig , der Heist gebacken und nachher

mit einer Wasserglasur überzogen wird .

14 . Butterlecker le .

125 g ' Butter werden mit 800 g - Mehl gerieben , dazu

kommt dann 125 o - Zucker , Zimt und so viel Rosenwasser ,

bis es einen Teig gibt . Nachdem man ihn eine Zeit¬

lang hat ruhen lassen , wird er zweimesserrückcndick aus¬

gewallt . Daraus macht man dann längliche Stücke und

backt sie . Während dessen rührt man 90 g ' Zucker mit

l Eiweist , bestreicht damit die Leckerle und trocknet sie

im Ofen .
15 . Schokoladcleckerlc .

125 gestostener Zucker werden mit 125 g feinge¬

riebenen Mandeln und 2 Lössel voll Wasser ans das

Feuer gegeben . Sobald der Zucker geschmolzen ist , werden

10 zc Zimt , 80 rc Vanilleschokolade und etwas Zitronen

schale so lange mitverrührt , bis eine zusammenhängende

klebrige Blasse entsteht . Diese wird nun aus das Back¬

brett genommen und unter möglichst wenig Bl eh l streuen

zu Böden ausgewallt , aus denen man mit kleinen Förmchen
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die Leckerle aussticht . Auf einem bestrichenen Blech wer¬
den sie bei schwacher Oseuhitze gebacken und dann dünn
glasiert .

16 . Basler Leckerle .

3 .

3 / 4 1 alten Honig läßt man über dem Feuer auf¬
gehen und gibt dazu der Länge nach geschnittene
Mandeln , 375 g- Zitronat und Orangeat , 1 abgeriebene
Zitronenschale , 45 g' Ceylonzimt , 8 ^ verstoßene Nel¬
ken , eine kleine Muskatnuß , 1 HZ Mehl und l Glas
Kirschenwasser . Nun nimmt man den Teig aufs Brett ,
wallt und sticht ihn ans , legt die Stückchen aufs Blech
und backt sie . Nach dem Backen macht man über die
Leckerle von Ciweiß und Zucker eine Glasur und läßt
sie nochmals im Ofen trocknen .

d .

2 1< o > Honig werden ausgekocht und 1 üg- Zucker ,
20 g- Pottasche , l lg - grob geschnittene Mandeln ,
Zitronat , das Gelbe von 1 Zitrone , Zimt , Nelken , Mus¬
katnuß und 2 HZ — 2 ' / .,. !< >>' Mehl eingerührt . Fst die
Masse kalt , muß sie recht gut zu einem Teige verschafft
werden .

e .

1 Honig , 1 HZ l<g' Kochzucker , 375 g- feingeschnittene
Mandeln , Zitronat und feingehackte Zitronenschale , etwas
Muskatnuß und I Messerspitze voll Pottasche werden über
dem Feiler gekocht . Hierauf kommt die Masse in eine
Schüssel , wo sie mit 1 l <« - Niehl und I Gläschen Kirschen
Wasser vermengt und dann ans dem Nndelbrette zu einem
Teige verarbeitet wird , den mail nicht zu dünn answallt .
Die mit einer Form ausgestochenen Leckerle setzt inan ans
ein mit Mehl bestreutes Blech und backt sie sogleich .
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17 . Belgrader Leckerle .
Ä .

Man rührt Zucker mit 4 großen Eiern schaumig
und bringt darunter 125 ^ Zitronat und Orangeat , so¬
wie ' / ,> üg' gestoßene Mandeln , Zitronensaft , I Messer¬
spitze voll Natron und Z ., Mehl . Älles verarbeitet
man auf einem Brette zu einem Teige , den man ans¬
wallt und zu länglich viereckigen Stückchen schneidet , die
noch mit Eigelb bestrichen werden .

b .

^ 8 Zucker wird mit 5 ganzen Eiern schaumig ge¬
rührt , dann ! 25 g- Zitronat und Orangeat , Zitronenschale ,
Zimt , Nelken , Natron , 475 g geschälte und länglich ge¬
schnittene Mandeln nebst ' Z Niehl darunter gemengt .
Davon arbeitet man einen Teig . Nachdem er ausgewallt
ist , werden daraus viereckige Stückchen gestochen , die noch
mit Eigelb bestrichen werden .

18 . Hereynenleckerle .

3 Eiweiß werden zu Schnee geschlagen und darunter
1/ 2 1<g- Zucker , je 1 Messerspitze voll Sandel , Zimt , Nelken
und V 2 l<8 gestoßene Mandeln gemengt . Der daraus
bereitete Teig wird ansgewallt , ausgestochen und im Ofen
getrocknet .

19 . Klosterleckerle .

' 250 p' Butter werden mit I Mehl ' /ß Stunde
gerührt . Dazu kommen 10 Eier und 1 Nesserspitze voll
Pottasche . Ter daraus bereitete Teig wird ansgewallt ,
ausgestochen und nicht zu heiß gebacken .
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