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Bauanleitung

Profitipp:
Wenn lhr mit Hilfe des Geodreiecks den Winkel
von 105° einstellt, bekommt lhr eine realistische
l Ansicht der Burg aus allen Richtungen! Teil 2

Teil 1

Bisquitboden !

Wie immer sind Eurer Fantasie keine Grenzen gesetzt. Der Boden besteht aus 3 Teilen. lhr konnt diesen
noch zuschneiden und verdndern wie lhr wollt. Die Teile der Burg werden mit EiweiB Zuckerguss
geklebt. Den miisst lhr vorher noch herstellen (siche Rezept anbei. Alle Zutaten sind in der Box. Mama
hilft Euch bestimmt.

Kleiner Tipp: Je weniger ihr davon esst, um so mehr habt lhr zum Basteln©




Ihr konnt die Teile natirlich so grold machen, wie ihr wollt. Sie sollten jedoch mindestens diese Abmessungen haben

75mm

/\f\/ Profivariante:

0 = Ihr rollt den Teig direkt nach dem Backen um einen
runden Gegenstand (z.B. Puderzucker Mihle) und

Lasst ihn abkihlen.

Alternativ:
lhr verwendet runde Kekse fiir den Turm, die Ihr

Mit dem Zuckerguss verklebt.
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Rezept Lebkuchen

Lebkuchenteig zum Ausstechen -
Schritt fir Schritt

e 200 gHonig

e 100 & Zuck 1. Honig, Zucker und Butter in einem Topf und
g £ucker unter Rihren so lange erhitzen, bis sich der

e 50 g Butter Zucker vollstandig gel6st hat und

e 250 g Mehl anschlieBend abkihlen lassen.

® 250 ggemahlene Mandeln ohne Haut 2. Mehl, Mandeln, Gewiirze und Pottasche in
einer Schiissel mischen. Die Honigmasse dazu
geben und alles mit den Knethaken des
Rihrgerates, dann mit den Handen zu einem
glatten Teig verkneten.

e 2TL Lebkuchengewiirz

3. Lebkuchenteig in Frischhaltefolie wickeln und
bei Zimmertemperatur ca. 3-4 Stunden ruhen
lassen.

Belieben mit Zuckerguss oder Schokolade
verzieren.

Q

©

4. Auf einer bemehlten Arbeitsfliche ca. 1/2 cm QL)

dick ausrollen und Platzchen ausstechen. %5

Auf mit Backpapier ausgelegten Blechen im Q

vorgeheizten Backofen bei (E-Herd: 175 °C/ 2

Umluft: 150 °C/ Gas: Stufe 2) 20-25 Minuten =

TIPP: backen. =
Die Menge reicht fiir 2 Burgen inkl. Bodenplatte aus, X
Falls lhr keinen Bisquitboden verwenden wollt 5. Die Lebkuchen auskiihlen lasse und nach v
g
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Rezept Zuckerguss

1 Stk Eiweils, Grofke M
1 Prise

250 g Puderzucker
1 Spr

Rezept Zubereitung

1 Zuerst das Eiweilt mit dem Zitronensaft und dem Salz in eine Schiissel geben und mit dem
Handriihrger&t steif schlagen.

2 Dann den Puderzucker bei niedriger Stufe nach und nach unterrithren und solange riihren bis der
Eischnee gléinzend ist und Spitzen zieht

3 Anschliekend den Zuckerguss in einen Dressiersack mit kleiner Spitze flillen und den Lebkuchen
damit verzieren. Alternativ kann ein Gefrierbeutel verwendet werden, wobei dann eine Ecke
abgeschnitten wird.

4 Nun den Guss gut durchtrocknen lassen.

TIPP:
Mit Lebensmittelfarbe konnt Ihr Euren , Klebstoff” einfarben.
Falls Euch der Klebstoff zu dick ist, konnt Ihr ihn mit einem Essloffel Wasser verdiinnen.
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Und jetzt viel Spafh beim ausprobieren
ol @ | S - ke
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Wir freuen uns (iber Bilder Eurer Burgen



