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Italienisches Honiggebé&ck mit Olivendl
Von Ulla Scholz

Zutaten (1200 g Ausstechfiguren)

500 g Blutenhonig AulRerdem

150 ml Olivendl Nisse, Mandeln, Rosinen

iinige Tropfen Bio-Orangendl-  oder puderzucker und eine
roma .

650 g Weizenmehl Typo 00 Zitrone .

oder Type 405 SOWI? Lebensmittelfarbe zum

Y% TL Hirschhornsalz Verzieren

4 EL Wasser

Zubereitung

Den Honig in einen Topf fullen und mit dem Olivendl langsam erwarmen. Wenn die Masse
leicht aufkocht und nach einigen Minuten Blasen wirft, alles gut umrihren, in eine gréRere
Schussel fillen und fast vollstandig abkihlen lassen.

Das Hirschhornsalz in etwas Wasser auflosen und zusammen mit einigen Tropfen
Orangendl und dem gesiebten Mehl unter das Ol-Honiggemisch kneten. Den Teig in zwei
Stiicke teilen, abdecken und tiber Nacht oder mindestens sechs Stunden kaltstellen.

Backbleche mit Backpapier auslegen und den Backofen auf 180 Grad Ober/Unterhitze
vorheizen.

Einen Teil des Teiges auf bemehlter Flache ausrollen und weihnachtliche Motive
ausstechen. Wenn das Geback natirlich bleiben soll, kann man hier mit Niissen, Mandeln
oder Rosinen Augen oder Nasen darstellen. Die Figuren bei 180 Grad Umluft ca. 7 Minuten
hellgolden backen und zunéachst auskiihlen lassen. Erst vom Backblech |6sen, wenn die
Honigkuchen fest geworden sind. Will man sie aufhéangen, kann man in das noch weiche
Geback mit einem Spickholz ein Léchlein anritzen.

Je nach Gusto etwas Puderzucker mit einigen Tropfen Zitronensaft verriihren und mit einer
Farbe nach Wahl colorieren. Die Figuren mit Guss verzieren und trocknen lassen. In die
vorgesehen Locher Bander einfadeln, wenn die Platzchen als Weihnachtsbaumschmuck
gedacht sind. Wer die Platzchen verschenken mdchte, kann sie — je nach Gr6R3e in ein Glas
fullen — oder einzeln in durchsichtigen Kekstiiten verpacken. Immer ein Etikett anhangen, wo

genau aufgelistet ist, welche Zutaten enthalten sind.
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Ullas Klchentipps

Der Einkauf

Honig, Olivendl, Mehl, ein Flaschchen Bio-Orangen-Aroma-Backdl und Hirschhornsalz
kosten zusammen circa 12 Euro. Beim Honig kommt es auf die Qualitat an. Von daher kann
der Preis etwas nach oben oder unten variieren.

1 kg Honig-Oliventl-Gebéack: Circa 10 Euro
Pupazza Frascatana

Das Rezept kommt urspriinglich aus Italien aus der Stadt Frascati. Dort formt man aus dem
Honig-Ol-Teig eine Frauenfigur mit drei Bristen, die Pupazza Frascatana oder Miss Frascati
hei3t. Der Legende nach nahren zwei Briiste des traditionellen Gebilde-Gebéacks den
Nachwuchs mit Milch und aus der dritten Brust flie[3t Frascati-Wein, um unruhige Babys zu
besénftigen, wenn deren Miitter bei der Weinernte mithelfen mussten.

Das interessante an diesem Teig ist, dass er aus hochwertigen Zutaten wie Olivendl und
Honig besteht. Durch das Orangendl wirkt das Geback leicht fruchtig und schmeckt
insgesamt nicht sehr siif3. Es ist im Grunde ein Honig-Platzchen, dass nicht nach
Lebkuchengewilirz schmeckt, sich aber bestens zu ,Lebekuchenfiguren® formen lasst.

Hirschhornsalz sparsam dosieren

Hirschhornsalz hat die Aufgabe Lebkuchenteig zu lockern. Es sorgt daftir, dass die
ausgestochenen Figuren nicht verlaufen. Da Hirschhornsalz beim Backen neben
Kohlendioxyd auch Ammoniak erzeugt, sollte das Geback immer flach ausgerollt sein, damit
die entstehenden Gase beim Erhitzen schnell entweichen kénnen. Zu viel Ammoniak
hinterlasst einen unangenehmen Salmiakgeschmack und ist ungesund. Hirschhornsalz
immer nach Packungs- oder Rezeptangabe dosieren.

Das Triebmittel wurde friher aus ausgekochten Klauen, Hornern und Hufen von Hirschen,
Ziegen und Kihen gewonnen. Heute ist es ein Produkt der Lebensmittelchemie.

Hirschhornsalz wird in Flissigkeit aufgeldst, damit es sich im Teig gleichmaRig verteilt.

Gutes Gelingen und viel Vergniigen wiinscht Ihnen Ulla Scholz!
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