ovig-( ebkuchen

Ohne Milch, Laktose, Ei, Erdnilisse & Nusse, enthalt Gluten.

Zulafen

400g (Dinkel-)Ruchmehl
100g Roggenmehl

7 g Lebkuchengewiirz
etwas Orangenschale

1 Packli Backpulver

2509 Honig (flissig)

90g Zucker

1dl Haferdrink

50g Sonnenblumendl
Haferdrink zum Bestreichen

Fir die Glasur:
120g Puderzucker

ganz wenig Wasser
optional etwas Rum-Aroma

Zubereitung

1. In einer Schussel die beiden Mehlsorten mit dem Lebkuchengewlirz und dem
Backpulver mischen.

2. Dann den fliissigen Honig, den Zucker, das Ol und den Haferdrink dazugeben
und alles zu einem weichen Teig kneten.
3. Den Teig 20-30 Minuten ruhen lassen.

4. Den Teig 7-10 mm dick auswallen und mit Formen ausstechen.

5. Auf ein mit Backpapier belegtes Blech geben und mit Haferdrink
bestreichen.

6. In der Mitte des vorgeheizten Ofens bei 200°C 8-10 Minuten backen.
Sie dirfen nicht zu dunkel werden, sonst sind sie trocken.
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