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Zutaten fiir Basler Leckerli

1 unbehandelte Bio-Zitrone

ca. 375 g Honig (Wald- oder Akazienhonig, hauptsache etwas
wiirziger und nicht nur siif})

250 g Rohrzucker

1,5 EL Zimt (gemahlen)

1 Messerspitze Nelkenpulver

1 Prise frisch geriebene Muskatnuss

100 g frisch gehackte Mandeln (bitte keine Mandelsplitter aus der Tiite!)
100 g gehackte oder gemahlene Haselniisse

je 75 g Orangeat und Zitronat (frisch gewiirfelt)

500 g Mehl

1 halber TL Pottasche

150 g Puderzucker, etwas Zimt, etwas frischer Zitronensaft

Basler Leckerli backen

Bio-Zitrone griindlich waschen, diinn schélen. Schale in winzige Stiicke schneiden.
Zitronenschale, Honig, Rohrzucker und Gewiirze in einen Topf geben und unter Riihren
aufkochen.

Gehackte Niisse mit Orangeat und Zitronat nach und nach in den heillen Sirup einriihren. Von der
heiflen Herdplatte nehmen.

Mehl mit Pottasche mischen und nach und nach in die heile Leckerli-Masse riihren. Teigmasse
noch einmal probieren und nach Geschmack Gewiirze verstéirken.

Teig auf einem mit Backpapier ausgelegten oder gut gefetteten Blech ausrollen. Hierfiir leicht mit
Mehl bestiuben. Uber Nacht an einem kiihlen Ort stehen lassen.

Am néchsten Tag:

Lebkuchenteig im auf 230 Grad vorgeheizten Backofen ca. eine Viertelstunde backen. (Achtung:
Er darf auf der Unterseite nicht zu dunkel werden!)

Guss vorbereiten: Puderzucker mit 100 ml Wasser verriihren und nach Geschmack aromatisieren.
Zuckerwasser erhitzen und einkochen lassen, bis ein dicklicher Sirup entsteht.

Lebkuchen leicht auskiihlen lassen und noch warm mit dem Sirup bepinseln. Sofort danach kleine
Streifen oder Quadrate schneiden. Grofe ist beliebig.

Die Basler Leckerli konnen gleich probiert werden, schmecken aber noch besser, wenn man sie
einige Tage aufbewahrt und erst dann isst.

Gefillt Dir? Ich freue mich iiber Likes auf Facebook und Kommentare auf meinem Blog!
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