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Hoch lebe der
Lebkuchen!

Es ist etwa 4000 Jahre her, dass die ersten
Lebkuchen mesopotamische Backstuben mit
ihrem so typischen, wunderbar wiirzigen
Duft erfillten. Und weil das Geback so be-
liebt war, verbreitete es sich schnell in der
antiken Welt. Im alten Agypten wurde den
Pharaonen Honigkuchen auf ihre Reise ins
Jenseits mitgegeben, in Griechenland wurde
der Sage nach der Hollenhund Zerberus da-
mit besanftigt. In Rom opferte man ihn den
Gottern. Auch in unseren Breiten galt das
Geback bis ins 18. Jahrhundert als kraftigen-
de Heilnahrung, die nur in Apotheken erhalt-
lich war. Hergestellt wurden die wiirzigen
Laibe in Klostern und besonderen Backerei-
en, den Lebzeltereien.

Die Kunst der
Lebzelterei

»Pfefferkuchen« tauchten erstmals im

11. Jahrhundert in einer Handschrift des
Klosters Tegernsee auf. Ein Hinweis auf die
orientalischen Gewdlrze, die damals alle als
Pfeffer bezeichnet wurden. Umschlagplatze
fir Waren aus dem Morgenland waren Stad-
te wie NuUrnberg und Aachen, beide weltbe-
kannt flir ihre Lebkuchenspezialitaten. Die

Niirnberger Lebkiichner, um 1520.

Lebzeltereien, die im 13. und 14. Jahrhundert
Uberall in Deutschland gegriindet wurden,
gehorten zu den reichsten und machtigsten
Zunften. Ein zuklinftiger Lebzelter durfte
nichts auf dem Kerbholz haben, musste von
ehelicher Geburt sein und bei seinem Eintritt
in die dreijahrige Lehre zwei Pfund kostbares
Bienenwachs abliefern. Dabei war die Lebzel-
terei weit mehr als ein Handwerk: Sie war
eine Kunst. Ein guter Lebkiichner wusste
nicht nur alles tber die perfekte Teigkonsis-
tenz, er schnitzte auch selber kunstvolle Holz-
modeln. Zu jener Zeit wurde der Lebkuchen
noch in diesen Holzformen gebacken. Heute
verwendet man Modeln nur noch fiir Sprin-
gerle (siehe Seite 58). Zudem liel3 sich der
Lebkuchenteig variieren und gestalten. Ob
Uppig mit Mandeln und Niissen angereichert,
mit kostbaren Gewdlirzen verfeinert, zu auf-
wendigen Figuren geformt und sogar vergol-
det. Lebkuchen durften bei den Hochzeiten
von Adeligen und Konigen nicht fehlen. Die
kostlichste Spezialitat aber buk man zu Ehren
der Heiligen Elisabeth, der Schutzpatronin der
Backer und Lebzelter, den Elisenlebkuchen.




Die wichtigsten Zutaten

Alle Zutaten sollten frisch sein und vor Back-
beginn bereitstehen. Eine Kiichenwaage hilft
beim genauen Abwiegen. Schiisseln in ver-
schiedenen Grol3en, ein scharfes Messer und
ein Handrihrgerat mit Quirlen und Knetha-
ken sind unverzichtbare Helfer in der Lebku-
chenbackerei. Dazu benoétigen Sie die folgen-
den Grundzutaten:

Mehl aus Weizen, Dinkel und Roggen ist am
besten zum Backen geeignet. Der Ausmah-
lungsgrad (Type) gibt den Anteil der Schalen
des jeweiligen Getreides an: Niedrige Mehl-
Typen wie 405 enthalten wenig davon und
sind daher hell und schmecken mild; hohe
Typen wie 1050 sind dunkler, reich an Mine-
ralstoffen und herzhaft im Geschmack.
Zucker wird aus dem Zuckerrohr oder der
Zuckerriibe gewonnen. Brauner Zucker ent-
halt Spuren von Aromastoffen, die beim
Backen oder SiiRen von Speisen besondere
Geschmacksnuancen ergeben. Puderzucker
ist gemahlener Zucker und wird fiir Glasuren
und zum Backen verwendet, wahrend Hagel-
zucker zum Verzieren von Geback dient.
Sirup wie Ahorn- oder Ribensirup sowie
Birnendicksaft wird durch mehrmaliges Ko-
chen des Saftes hergestellt und enthalt einen
Zuckeranteil von 62 Prozent und mehr.
Honig war lange Zeit das einzige Stl3ungs-
mittel und ist auch heute noch in der Lebku-
chenbackerei unverzichtbar.

Nusse und Mandeln enthalten viele
aromatische, gesunde Pflanzendle. Da sie
nicht lange haltbar sind, verarbeiten Sie Nuss

und Mandelkern am besten gleich nach dem
Knacken weiter.

Orangeat und Zitronat sind die kan-
dierten Schalen der Bitterorange (Pomeran-
ze) oder der Zedratzitrone. Sie kommen im
Stlck oder bereits gewirfelt in den Handel
und schenken Geback ein besonders feines,
fruchtiges Aroma.

Rosinen, Trockenfriichte & Co. Bei
Rosinen handelt es sich um getrocknete
Weinbeeren, die je nach Rebsorte auch als
Sultaninen oder Korinthen angeboten wer-
den. Wie alle getrockneten Frichte haben sie
einen hohen Zucker-, aber auch gesunden
Ballaststoffanteil und verleihen Kuchen,
Platzchen, Lebkuchen und Deserts eine aro-
matische Sil3e.

Eier kommen im ldealfall aus biologischer
oder Freilandhaltung. So schmecken sie
besser. Sie dienen als Bindemittel und liefern
dem Geback Glanz, Farbe und Nahrwert.
Backpulver eignet sich als Triebmittel flir
fast alle Kuchenteige. Es lasst sich leicht
unter jede beliebige Mehlsorte mischen und
ist geschmacksneutral.

Natron wird als Lockerungsmittel fir be-
sonders schwere Teigarten (z.B. Honigku-
chenteig) verwendet.

Pottasche und Hirschhornsalz ver-
wendet man bei schweren Lebkuchen- oder
Honigkuchenteigen, die genauso viel Honig
(oder Honig und Zucker) wie Mehl enthalten.
Sie verleihen den Teigen zudem eine typi-
sche Geschmacksnote. Wichtig: Sie sollten
immer getrennt voneinander angerihrt
werden.



Lebkuchengewurze aus
dem Morgenland

Schon im Altertum waren Gewdlirze von allen
Volkern als Zutaten flir Arzneien und die
feine hofische Kiiche begehrt. Weil sie auf
langen, abenteuerlichen Wegen transportiert
wurden, waren sie oft so wertvoll wie Gold.
Legenden und Geheimnisse rankten sich um
die fernen Inseln und geheimnisvollen Lan-
dern des Orients, aus denen sie kamen. Wer
sich Pfeffer, Muskat, Zimt oder Kardamom
leisten konnte, versprach sich davon Wunder
wirkende Krafte oder hochsten Genuss.

* Anis ist eines der altesten Gewdlirze uber-
haupt und wurde schon in der Antike zu Heil-
zwecken verwendet. Sein Aroma ist wiirzig-
suBlich. Anissamen verwendet man in
Getranken, Salaten, Weihnachtsgeback, Fett-
gebackenem, Obstgerichten und Konfitlren.
Anis ist gemahlen oder als getrocknete Sa-
menkorner im Supermarkt erhaltlich.

* Fenchel stammt urspriinglich aus den
Mittelmeerlandern und ist mit dem Kiimmel
verwandt. Fenchel schmeckt anisahnlich und
wird zum Wirzen von Marinaden, Fisch,
Wurst, Gemise, Quark, Brot, Geback und
Kuchen eingesetzt. Fenchel ist gemahlen
oder als ganze getrocknete Samenkorner im
Supermarkt erhaltlich.

e Gewlrznelken kommen urspriinglich
von den sagenumwobenen Gewlirzinseln,
den Molukken. Sie schmecken sehr aroma-
tisch und scharf und passen gut zu Zimt,
Kardamom, Pfeffer. Sie eigenen sich fiir ein-
gelegte Frichte, Marinaden und Wild sowie

fir Rotkohl und Weihnachtsgeback. Gewiirz-
nelken sind gemahlen oder als getrocknete
Bllite im Supermarkt erhaltlich.

¢ Ingwer wird vor allem in Indien und
China angebaut. Mit Ingwer kann man Ge-
back, Getranke wie Tee, Schokolade oder
Limonade (Ginger Ale) und viele asiatische
Gerichte verfeinern. Ingwer ist frisch oder als
getrocknete, gemahlene Wurzel im Super-
markt erhaltlich.

e Kardamom wird heute lberall in Stidost-
asien angebaut. Seine Heimat allerdings ist
Indien, aus dessen Kiche er als Bestandteil
des Currys nicht wegzudenken ist. Mit Karda-
mom werden Reis, Brot und Backwaren,
SitBspeisen, Marinaden, Wurst und Fleisch
sowie Obst und Obstsalate verfeinert. Karda-
mom ist gemahlen oder als getrocknete Sa-
menkapseln im Supermarkt erhaltlich.

e Koriander ist eines der altesten Gewlirze
der Welt. Die ausgereiften, getrockneten
Gewlrzkorner besitzen ein stil3es, wiirziges
Aroma, das an getrocknete Orangenschalen,
Zimt und Muskat erinnert. Er wird vorwie-
gend als Brotgewirz und in der Weihnachts-
backerei verwendet. Koriander ist gemahlen
oder als getrocknete Samenkorner im Super-
markt erhaltlich.

* Macis ist auch als Muskatblite bekannt,
obwohl es sich dabei um den getrockneten
Samenmantel der Muskatnuss handelt. Ma-
cis schmeckt angenehm-aromatisch, zarter
und milder als Muskatnuss. Macis kann ge-
nauso verwendet werden wie Muskatnuss.
Macis ist gemahlen oder im Ganzen getrock-
net im gut sortierten Supermarkt erhaltlich.



e Muskat kommt urspriinglich von den
indonesischen Banda-Inseln. Die Bezeich-
nung »Nuss« ist botanisch falsch: Die Nuss
ist tatsachlich der Samenkern einer apriko-
senahnlichen Frucht. Muskat hat einen stren-
gen, feurigen, leicht bitteren Geschmack.
Daher sollte man ihn sparsam verwenden.
Muskat harmoniert sehr gut mit Kardamom,
Zimt, Nelken, Ingwer und Pfeffer. Er verfei-
nert aber auch pikante Gemtuse, Gemluse-
suppen, Sol3en sowie Punsch und Glihwein.
Muskat ist gemahlen oder als ganze Nuss im
Supermarkt erhaltlich.

e Pfeffer wachst vornehmlich in Indien,
aber auch in Indonesien, Westafrika und
Brasilien. Uber Jahrhunderte war Pfeffer das
teuerste Gewtirz (daher stammt auch der
Ausdruck »gepfefferte Preise«) und wurde
sogar als Zahlungsmittel verwendet. Schwar-
zer Pfeffer wird fir Geback, gebratenes
Fleisch und Gefliigel oder in Suppen und
Saucen verwendet, weil3er Pfeffer passt zu
Saucen, hellem Gemiise und sogar zu Erd-
beeren und eingelegtem Obst.

* Piment wird auch Nelkenpfeffer genannt.
Die Maya wirzten ihre Schokolade mit Piment,
den Kolumbus falschlicherweise flir Pfeffer
hielt und ihn deshalb »pimenta«, spanisch fir
Pfeffer nannte. Piment schmeckt nach Zimt,
Muskat und Pfeffer. Piment wiirzt gebratenes
Fleisch, Marinaden, Frikassees und Pasteten.
Piment ist gemahlen oder als getrocknete
Samenkorner im Supermarkt erhaltlich.

e Sternanis wachst in Stidostasien, riecht
und schmeckt wie Anis, allerdings ist sein
Aroma wesentlich intensiver. Man verwendet

Model aus Schwaben. Auch Model-Schnitzen
gehorte zur Kunst der Lebktichner.

ihn bei uns in der Weihnachtsbackerei, flir
Feingeback, Pflaumenmus und Puddings.
Sternanis ist gemahlen oder als getrocknete
Samenkapsel im Supermarkt erhaltlich.

¢ Vanille, die »Kdnigin der Gewilirze«,
kommt urspriinglich aus Mittel-Amerika.
Eine besonders gute Qualitat hat Vanille von
der Insel Réunion, die friiher Bourbon hiel3.
Sie veredelt Desserts, Kuchen und Geback.
Vanille ist als fermentierte Schote oder mit
Zucker gemischt als Vanillezucker im Super-
markt erhaltlich.

e Zimt stammt urspriinglich aus Sri Lanka.
Erstim 14. Jahrhundert kam Zimt Gber Ara-
bien nach Europa. Man verwendet Zimt flr
Backwaren, Stl3speisen, Kompotte, zu Ge-
miuse und Fleisch. Zimt ist gemahlen oder als
getrocknete Rinde im Supermarkt erhaltlich.



Lebkuchen-
klassiker

Die Elisenlebkuchen, die ihren Namen der Schutz-

patronin der Lebkuchenbacker verdanken, sind die

edelsten unter den Lebkuchen. Nur die besten Zuta-
ten werden fur sie verwendet. Das gilt auch fir Honig-

kuchen und andere wohlgeformte Leckereien.




Elisenlebkuchen
mit Vlandeln

1 Das Zitronat und das Orangeat mit einem scharfen
Messer fein hacken und beiseitestellen. Die Eiweil3e und
50 Gramm Zucker in einer kleineren Schiissel mit dem
Handrihrgerat auf hochster Stufe schaumig schlagen.
Dabei nach und nach den restlichen Zucker einrieseln
lassen und zu festem Schnee schlagen. Die Marzipan-
Rohmasse fein hacken und mit etwas Eischnee in einer
grol3en Schissel glatt rithren. Das Kakaopulver und das
Hirschhornsalz dartiberstreuen und unterriihren.

2 Die Mandeln, das Mehl, den Zimt, das Lebkuchenge-
wirz und das Salz in einer Schiissel mischen. Die Mandel-
Mehl-Mischung abwechselnd mit dem Eischnee unter die
Marzipanmasse heben und 24 Stunden kihl stellen.

3 Die Oblaten auf einer Arbeitsflache auslegen und den
Teig mit einem Essloffel auf ihnen verteilen. Dabei einen
kleinen Rand lassen, da die Elisenlebkuchen beim Backen
noch etwas aufgehen. Vor dem Backen bei Zimmer-
temperatur zwei Stunden trocknen lassen. Den Backofen
auf 180 °C (Gas Stufe 2, Umluft 160 °C) vorheizen.

4 Die Elisenlebkuchen auf einem mit Backpapier beleg-
ten Blech etwa 15 Minuten goldbraun backen, sodass sie
innen saftig bleiben. Auskihlen lassen und die Kuvertiire
uber einem heil3en Wasserbad schmelzen. Die Halfte der
Lebkuchen mit flissiger Kuvertire bestreichen. Fiir die
andere Halfte den Puderzucker und 2 bis 3 Essloffel Was-
ser glatt rihren und auf die Lebkuchen streichen. Trock-
nen lassen. Vor dem Verzehr in einer Blechdose etwa zwei
Wochen lagern.

Zutaten fir ca. 25 Stuck

Teig

¢ 50 g Zitronat

¢ 50 g Orangeat

e 4 Eiweil3 (M)

* 150 g Zucker

* 100 g Marzipan-Rohmasse
¢ 2 TL ungesul3ter Kakao

e % TL Hirschhornsalz

¢ 150 g gemahlene Mandeln
¢ 300 g Weizenmehl (Type 1050)
e 2 TL gemahlener Zimt

* 2TL Lebkuchengewurz

e % TL Salz

e eventuell etwas Wasser

e ca. 25 Oblaten

(9cm Q)

AulRerdem
Backpapier

Guss
® 200 g dunkle Kuverture
® 200 g Puderzucker



Zutaten fur ca. 80 Stuck

Teig

¢ 100 g Zitronat

* 100 g Orangeat

e 75 g Butter

* 125 g Zucker

e 2 Eier (M)

e 250 g Mehl (Type 1050)

¢ 200 g grob gehackte Walnusse
* 100 g Sultaninen (Rosinen)
e 1 TL gemahlener Zimt

e 7% TL gemahlene Nelken

e 1 TL ungesuf3ter Kakao

e % TL Salz

e 2 TL Backpulver

¢ ca. 80 Oblaten

(5cm @)

Guss

¢ 100 g Puderzucker

¢ 1 Eiweil3

e 1EL Rum

e oder 250 g dunkle Kuverture

10

Feine
Elisenlebkuchen

1 Das Zitronat und das Orangeat mit einem scharfen
Messer fein hacken oder in der Kiichenmaschine zerklei-
nern und beiseitestellen. Die Butter mit dem Zucker mit
einem Handrihrgerat auf hochster Stufe in einer grol3en
Schissel schaumig rihren. Nach und nach die Eier unter-
rihren, bis die Masse cremig ist.

2 Das Mehl, die Nusse, die Sultaninen, das fein gehack-
te Zitronat und Orangeat, die Gewlirze, den Kakao, das
Salz und das Backpulver in einer Schiissel vermischen
und mit den Knethaken unter die Butter-Ei-Masse
mischen. Den Teig abdecken und tber Nacht kihl stellen.

3 Den Backofen auf 200 °C (Gas Stufe 3, Umluft 180 °C)
vorheizen. Die Oblaten auf einer Arbeitsflache auslegen
und den Teig mit einem Essloffel auf ihnen verteilen.
Dabei einen kleinen Rand lassen. Die Teighaufchen zwei
Stunden trocknen lassen und anschlieBend im Backofen
in etwa 20 Minuten goldbraun backen. Herausnehmen
und auf einem Kuchengitter abkiihlen lassen.

4 Den Puderzucker, das Eiweild und den Rum in einer
kleinen Schiissel glatt rihren. Die Lebkuchen damit be-
streichen oder die Kuvertiire tGiber einem heil3en Wasser-
bad schmelzen lassen und die Elisenlebkuchen damit
Uberziehen. Die Lebkuchen trocknen lassen. Vor dem
Verzehr zwischen Pergamentpapierlagen in einer Blech-
dose etwa zwei Wochen lagern.
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Weihnachtszeit - Lebkuchenzeit!

Wie herrlich es in der weihnachtlichen Backstube duftet! In diesem Buch finden Sie 27
wundervolle Rezepte fiir die besten Leb- und Gewirzkuchen, die alle leicht gelingen. Denn die
Rezepte bieten so genaue Anleitungen, dass das Nachbacken dieser kostlichen Spezialitat
sicher gelingt. Verwdhnen Sie damit Ihre Familie und Freunde!
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