Fullung:

60 g Butter, weich
200 g Puderzucker
2EL Orangensaft
,, 2EL Honig

Lebkuchengewiirz

Natron
- Bio-Orange

gemahlener Rohzucker Mit Mehl, Lebkuchengewiirz und Natron

Sauer-Halbrahm mischen. Orangenschale fein dazureiben.
Honig Zucker, Sauerrahm und Honig beigeben.
Baumnusshilften fiirdie Garnitur  Teig glatt rithren. |ns Blech giessen. In der
Puderzucker zum Bestiuben unteren Ofenhalfte 25-30 Minuten backen.

Herausheben und auskiihlen lassen.

1. Backofen auf 200 °C vorheizen. Blech

mit Backpapier belegen. Niisse grob hacken.
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2. Fur die Fullung alle Zutaten mit dem
Handriihrgerst 5 Minuten schaumig rithren.
Biskuit einmal quer durchschneiden. Boden
mit %4 der Fillung bestreichen. Deckel
darauflegen. 30 Minuten kiihl stellen. Leb-
kuchen in Wirfel schneiden. Baumniisse mit
je etwas Fiillung daraufkleben. Mit Puder-
zucker bestduben. Gekiihlt aufbewahren.

Zubereitung ca. 30 Minuten
+ 25-30 Minuten backen

+ 30 Minuten kiihl stellen
Pro Stiick ca. 1 g Eiweiss, 4 g Fett,

10 g Kohlenhydrate, 320 kJ/80 kcal

Backen




