Lebkuchen ohne Kristallzucker

Zutaten:

- 160 g Dattelpaste

- 30 g Hafermehl

- 20 g Buchweizenkdrner

- 20 g geschmolzene Backschokolade
- 4 g Lebkuchengewdrz

Hafermehl, Buchweizenkdrner und Lebkuchengewiirz in eine Schiissel geben und mischen. Dattelpaste dazugeben und alles
mit den H&dnden gut durchkneten. Den Teig zu einer Kugel formen und eine kleine Kuhle hineindriicken. In diese Kuhle die
flissige Schokolade geben und wieder den Teig kraftig mit den Handen kneten, bis sich die Schokolade im gesamten Teig
verteilt hat.

Den Teig auf Backpapier geben, etwa 5 mm dick ausrollen (lieber etwas dicker) und in Rechtecke schneiden oder mit einer
Form ausstechen. Die Lebkuchen mit Backpapier auf ein Backrost legen und im Ofen bei 180 Grad 8 bis 12 Minuten backen.

Die restliche Schokolade fiir die Glasur im Wasserbad weiterhin fliissig halten. Sind die Lebkuchen fertig gebacken, kurz
auskiihlen lassen und dann mit der Schokolade bestreichen.
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Weitere Rezepte und Tipps auf: www.ndr.de/kochen



