Luzerner Lebkuchen
Rezept von V-ZUG AG

Zubereitung 30 Min.

Garzeit 1 Std.
Portionen 12
Gerat Combair HSE ab 2015

Zubereitung

wenig Butter
Boden und Rand der Springform mit Butter einfetten.
Garraum auf 160 °C mit Heissluft (vor)heizen

300 ml Vollrahm

300 g Joghurt

200 g Zucker

3 EL Lebkuchengewiirz

140 g Birnendicksaft

1%2 TL Natronpulver

1 Prise Salz

500 g Weissmehl

Vollrahm, Joghurt, Zucker, Birnendicksaft und Lebkuchengewdirz in einer Rihrschiissel
vermischen. Mehl, Natronpulver und Salz miteinander vermengen, 16ffelweise zur
Joghurtmischung geben und gut unterriihren. Teig in die vorbereitete Springform fiillen und
glatt streichen. Springform auf den Gitterrost in den vorgeheizten Garraum geben. Backen.

Backgut einschieben
Heissluft 160 °C wéahrend 1 Std.

Lebkuchen auskihlen und mit Butter oder Schlagrahm servieren.

Tipps

Fur eine glanzende Oberflache den Kuchen nach dem Backen diinn mit Birnendicksaft bestreichen. Der Lebkuchen kann
auch nach dem Backen quer aufgeschnitten und mit Williams aromatisiertem Schlagrahm gefillt werden.
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Zubehor

Springform, 826 cm

Gitterrost
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