Ein Rezepttipp von:
Maria HofSmann,
Bezirksbauerin in
Unterfranken

Kartoffellebkuchen

ZUTATEN:
[flr ca. 30 Stiick]

350 g Kartoffeln, gekocht gewogen
3 Eier
225 g Mehl
300 g Zucker
50 Zitronat
50 g Orangeat
250 g HaselnUsse
1 %2 TL Backpulver
1 TL Zimt
1 TL Ingwer
% TL. Lebkuchengewdlrz
50 g Schokostreusel
ca. 30 Oblaten

Nach Belieben 250 g
geschmolzene Kuvertiire ZUBEREITUNG:

Die Kartoffeln kochen, durchpressen und abkuhlen lassen.
Danach alle Zutaten zu einem Teig vermengen.

Die Lebkuchen mit einer Lebkuchenglocke ausdrehen (siehe Foto
unten) oder mit der Hand formen und die Oblaten setzen.
""""""" Bei 200°C (Ober- Unterhitze) 20 Minuten backen und
auskulhlen lassen.
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Nach Belieben mit geschmolzener Kuvertlre bestreichen.
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