ala Oma Agnes

Cilalen

200 g Honig

100 g Zucker

50g Buftter

1 Prise Salz

500g Mehl

1 gestrichener Teeloffel gemahlene Nelken
1 gestrichener Teelotfel gemahlener Zimt
Y4 Teeloffel gemahlener Piment

1 Péackchen Backpulver

2 Eier

Hghackin Ty

Honig, Zucker, Butter und Salz mischen, erwérmen, dann kalt stellen. Mehl mit Backpulver
und Gewiirzen mischen, zu der erkalteten Honigmasse geben und mit den Eiern zu einem
zihen Teig verkneten. Diesen diinn auf ein gefettetes Blech streichen und bei ca. 200°C
acht bis zehn Minuten backen.

Dieser Honigkuchen wird ziemlich fluffig und geht hoch auf. Wer ihn flacher und fester
mochte, nimmt nur die Hélfte des Backpulvers und backt ihn 25 Minuten lang bei 160° C.

Cagammentbaw

Den ,,Bauplan” auf dickerem Papier (stirker als 150 g/m?, normales Druckerpapier hat

80/90 g/m?*) ausdrucken und die einzelnen Schablonen ausschneiden. Auf ihnen steht drauf,
wie oft sie benotigt werden. Die Schablonen auf den gebackenen und noch warmen Teig
legen und mit einem Messer die Konturen ausschneiden. Die einzelnen Bauteile erkalten und
hart werden lassen.

Als , Kleber” wird dickfliissiger Zuckerguss angeriihrt. Dazu ca. 2 Blockchen Kokosfett
(Palmin) in heiffem Wasser (ein Essloffel) auflosen, auf 100 g gesiebten Puderzucker geben
und verriihren. Die Teile nach dem Verkleben mit Zahnstochern fixieren.

Desrailzzn

Das Hauschen kann mit weiflem oder gefarbtem Zuckerguss bemalt
werden. Dazu Lebensmittelfarben beimischen. Aulerdem kénnen
mit dem Zuckerguss Verzierungen angeklebt werden

(Nisse, kandierte Kirschen, Schokotaler, Krokant ...).
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Bodenplatte 1 x

Dach 1x
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