Zutaten fiur 10 Portionen
¢ = Kotanyi Produkte

Fir die Lebkuchen Kekse:

559 Honig

259 Schmalz (oder
Butter/Margarine)

809 Zucker

1 Ei, klein

1EL Milch

0.5TL Backpulver

250¢g Universalmehl

11EL ¢ Honiglebkuchen

Gewtirzmischung

1 Prise ¢ Himalayasalz

Fir die Creme:

250¢g Mascarpone

150 g Lotus Biscoff Aufstrich,
plus extra zum Dekorieren

350 ml Schlagsahne

1 ¢ Vanille Bourbon Schote
ganz

100 ml Frisch gebriihter Kaffee

1EL Rum (oder Rumaroma)

(KOTANYI

1881

Lebkuchen Tiramisu
@ 100—+ Ubernacht Min @ @ ¢

Zubereitung

1 Den Backofen auf 180 °C vorheizen. Mehl, Salz und
Lebkuchengewiirzmischung in einer Schissel vermengen. Zucker, Honig,
Schmalz und Milch in einen Topf geben und bei geringer Hitze unter Riihren
erwédrmen, bis sich der Zucker aufgel6st hat.

2 Vom Herd nehmen und sofort das Natron hinzufligen. Mit einem Holzl5ffel
gut umriihren, dann die Mischung unter Riihren zu den trockenen Zutaten
geben. Sobald die Mischung kriimelig wird, das Ei hinzufligen und zu einem
weichen, glatten Teig verkneten.

3 Den Teig in zwei Teile teilen und jeden Teil zwischen zwei leicht bemehlten
Blattern Backpapier zu einem Rechteck ausrollen. Jedes Rechteck in 10-12
gleich groBe Stiicke schneiden, um die Kekse zu formen. Es macht nichts,
wenn sie nicht ganz gleichm&Big sind, da sie spéater in einer Form
geschichtet und mit Creme Uberzogen werden. Die Kekse auf ein mit
Backpapier ausgelegtes Backblech legen und 3-4 Minuten backen, dann
auf ein Kuchengitter legen und anschlieBend die restlichen Kekse backen.
Abkduhlen lassen, wéhrend die Creme zubereitet wird.

L4 Die Vanilleschote der Ldnge nach aufschneiden und das Mark
herauskratzen. Firr die Creme den Mascarpone und den leicht erwdrmten
Biscoff-Aufstrich in eine Schiissel geben und 1 Minute lang verriihren. In
einer anderen Schissel die Sahne mit dem Vanillemark schlagen, bis sich
weiche Spitzen bilden. Die Mascarpone-Mischung und die geschlagene
Sahne vorsichtig mit einem Spatel unterheben.

5 Den Kaffee in eine kleine Schissel gieBen und den Rum hinzufligen. Die
Kekse kurz in die Kaffeemischung tauchen und auf einer Servierplatte
anrichten. Die Hélfte der Sahne auf den Keksen verteilen, dann eine
weitere Schicht eingeweichte Kekse darauflegen. Mit der restlichen Sahne
abschlieBen und mehrere Stunden oder Uber Nacht kiihl stellen. Am
nachsten Tag mit etwas Lotus Biscoff Creme und den restlichen
zerbroselten Keksen garnieren und servieren.



