Gefullte Lebkuchen

Der Beitrag enthdlt einen Affiliate Link(*). Wer saftig
gefiillte Lebkuchen zur Weihnachtszeit vermisst, liegt bei
diesem Rezept genau richtig! Der herrliche Lebkuchenteig ist
gefiillt mit aromatischer Aprikosenkonfitiire und mit Kuvertiire
iiberzogen. Auch an den Folgetagen schmecken die gefiillten
Lebkuchen unwiderstehlich kostlich und saftig zugleich! Ein
ganz besonderer Gaumenschmaus zur Vorweihnachtszeit []

Hier gibt s eine Schnellanleitung zur Zubereitung:
https://youtu.be/UtpQLwFU87w

glutenfrei, weizenfrei, maisfrei, laktosefrei, milchfrei siehe
Tipp am Rezeptende

Fur 12 Stuck

Fiir den Teig:

859 Butter (ggf. laktosefrei), weich

120g Rohrohrzucker

2 Eier (Gr. M)

160g helle glutenfreie Mehlmischung auf Maisbasis ODER 200g
helle glutenfreie Mehlmischung auf
Reis/Kartoffelbasis. HIER gibt's Infos zu Mehlmischungen.

10g Kakaopulver, ungesuft

0,59 (knapp 1/2 gestrichener TL) Xanthan (Achtung: Nicht zu
viel verwenden!) ODER Flohsamenschalenpulver

1,5 TL Lebkuchengewirz
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https://www.rezepte-glutenfrei.de/wp-content/uploads/Gefuellte-Lebkuchen-5.jpg
https://www.rezepte-glutenfrei.de/fertigmehle-tipps-zum-mehlaustausch/

1,5 gestrichene TL Backpulver

1 TL Zimt

1 Prise Salz

1259 Naturjoghurt (ggf. laktosefrei)

AuBRerdem:

12 TL Aprikosenkonfiture

Etwa 100g weile Kuvertire (ggf. laktosefrei)
Etwa 100g Vollmilchkuvertire (ggf. laktosefrei)

1. Butter, Rohrohrzucker und Eier mit dem Handrihrgerat
(Quirle) lediglich cremig ruhren.

2. Mehl, Kakaopulver, Xanthan, Lebkuchengewiurz, Backpulver,
Zimt und Salz mischen und mit Joghurt zur Buttermasse geben.
Alles zu einem gleichmalligen Teig verriuhren.

3. Die halbe Teigmenge in einen Spritzbeutel mit Lochtulle
einflillen und in die Mulden der Silikonform verteilen. Ich
verwende DIESE* Silikonform. Dann jeweils einen TL
Aprikosenkonfitiure darauf verteilen und mit dem restlichen
Teig bedecken.

4. Im vorgeheizten Backofen bei 180 Grad (Ober- und
Unterhitze, auf mittlerer Schiene) etwa 20 Minuten backen.

5. Die gefullten Lebkuchen aus dem Ofen nehmen und vorsichtig
auf ein Kuchengitter geben, auskuhlen lassen.

6. Kuvertire schmelzen und in jede Mulde der Silikonform
jeweils einen Teeloffel geben. Die gefullten Lebkuchen in die
Mulden drucken und die Kuverture uber mehrere Stunden trocknen
lassen. AnschlieBend vorsichtig aus der Form nehmen und
genielien.

Tipp zur Lagerung: Die gefiillten Lebkuchen schmecken auch nach
Tagen noch wunderbar weich und saftig. Lagern Sie die
Gebackstucke an einem kuhlen Ort in der Wohnung (nicht im
Kuhlschrank), gut verpackt in einer Kunststoffbox.

Milchfrei — Tipp: Butter durch 75g vegane Margarine ersetzen.
Joghurt durch einen veganen Ersatz tauschen, z.B.
Joghurtersatz auf Soja- oder Mandelbasis.


https://amzn.to/3BZDq0t

Anmerkung: Steht keine Silikonform zur Verfligung, so konnen
die geflullten Lebkuchen auch in Papier-Muffinformchen gebacken
werden.
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