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Zut�ten 4 Portionen
 = Kot�nyi Produkte

Für die Glühweinkirschen

2 Große Gl�ser

S�uerkirschen

1 EL Speisest�rke

1 Stk.  Zimt g�nz

1 Stk.  Stern�nis g�nz

1 Stk.  Nelken g�nz

Für die W��eln

250 g Weizenmehl

1 TL B�ckpulver

25 g K�k�opulver

100 g Zucker

350 ml Buttermilch

60 ml Öl

2 Eier, getrennt

2 TL  Lebkuchen

Großmutters Art

Gewürzmischung

Obers zum Servieren

Lebkuchen-W��eln mit
Glühweinkirschen

30—40 Min

Zubereitung

1 Für die Glühweinkirschen die Kirschen �btropfen und den S�ft �u��ngen.

Die Speisest�rke mit etw�s Kirschens�ft gl�ttrühren. Den restlichen

Kirschens�ft in einen Topf geben und zus�mmen mit den Gewürzen

�ufkochen.

2 D�bei die St�rkemischung einrühren, zwei Minuten köcheln l�ssen und

st�ndig rühren. Die Kirschen einrühren und über N�cht ziehen l�ssen,

d�n�ch die Gewürze entfernen.

3 Für die W��eln d�s Eiweiß in einer Schüssel mit einem Mixer steif schl�gen.

Die trockenen Zut�ten in einer zweiten Schüssel vermischen und

Buttermilch, Öl, sowie Dotter untermischen. Anschließend d�s Eiweiß

l�ngs�m unterheben.

4 W��eleisen �ufheizen und die W��eln mit jeweils einer Suppenkelle Teig

�usb�cken.

5 Die fertigen W��eln w�rm mit Glühweinkirschen und Obers servieren und

genießen.


