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Zut�ten für 4 Portionen
 = Kot�nyi Produkte

160 g Honig

1 EL Dunkelbr�uner Zucker

1 EL Hellbbr�uner Zucker

110 g Butter

50 g Gem�hlene M�ndeln

250 g Mehl

3 Eier, getrennt

2 EL K�k�opulver

1 EL B�ckpulver

1.5 EL  Bio Ingwer gem�hlen

2 EL  Zimt gem�hlen

0.5 TL  Musk�tnuss gem�hlen

0.5 TL  Nelken gem�hlen

2 Stk.  Pfe�er schw�rz g�nz

2 Stk.  C�rd�mom g�nz

4 Stk.  Anis g�nz

M�sc�rpone Icing

200 g M�sc�rpone

150 g Crème Double

6 EL Puderzucker

Für die pochierten Birnen

3 Stk. Kleine Birnen

120 g Zucker

60 ml Am�retto

1 TL  V�nillezucker Bourbon

3 Stk.  Lorbeerbl�tter g�nz

0  Archiv:

H�selnusskrok�nt

W�sser

Lebkuchen-Keks-Kuchen mit

pochierten Birnen

60—90 Min

Zubereitung

1 In einer Pf�nne Honig, Butter und Zucker erhitzen, gut vermischen und

�bkühlen l�ssen, sob�ld �lles geschlozen und gut verrührt ist.

2 Den B�ckofen �uf 160 °C vorheizen und 2 Springformen mit 15cm

Durchmesser mit Butter einfetten. D�s Eiweiß mit einem TL Honig steif

schl�gen.

3 Mehl, B�ckpulver, K�k�opulver und die Gewürze in eine Schüssel sieben und

mit den gem�hlenen M�ndeln und der Honig-Zucker-Butter-Mischung

vermengen. Eigelb hinzufügen und �lles gut verrührren.

4 N�ch und n�ch d�s steife Eiweiß unterrührren, bis eine einheitliche M�sse

entseht.

5 Teig gleichm�ßig �uf die Formen verteilen und c�. 40 Minuten b�cken.

W�hrenddessen �lle Zut�ten für d�s Icing mitein�nder vermischen und in

den Kühlschr�nk stellen.

6 Birnen sch�len und in eine hohe Pf�nne mit W�sser, Lorbeerbl�ttern,

Zucker, Am�retto und V�nillezucker Pulver geben.

7 Für 20 Minuten kochen und �nschließend �us dem W�sser nehmen,

�uskühlen l�ssen und mit einem Messer in feine Scheiben �ufschneiden.

8 Die �usgekühlten Kuchen mit dem Icing bestreichen und

�ufein�ndersetzen. Mit dem restlichen Icing die R�nder und den Deckel

bestreichen.

9 Zuletzt die �ufgeschnittenen Birnen �uf den Kuchen setzen und genießen.
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