| Jere

Dominosteine

( 50 Stick)

Zutaten

25 g Schmalz

125 g Zucker

125 g Honig

350 g Mehl

Salz

15 g FUCHS Lebkuchen-Wirzmischung
50 g gemahlene Mandeln

1/2 TL FUCHS Hirschhornsalz

Fett fur das Blech

Fir die Fullung:

3 Blatt Gelatine

300 g Kirschmarmelade
100 g Puderzucker

200 g Marzipanrohmasse

Fur die Glasur:
300 g halbbittere Kuvertire

Zubereitung

Schmalz in einem Topf erhitzen. Zucker und Honig darin verfliissigen, etwas abkiihlen lassen.
Honigmischung mit Mehl, Salz, FUCHS Lebkuchen-Wirzmischung, Mandeln und funf Essléffeln Wasser
zu einem festen Teig verarbeiten.

Den Teig Gber Nacht ruhen lassen.

Hirschhornsalz mit einem Essl6ffel Wasser verriihren und unter den Teig kneten.

Auf einem gefetteten Backblech ca. ein Zentimeter dick ausrollen und mit einer Gabel mehrmals
einstechen, im vorgeheizten Backofen bei 175 Grad ca. 30 bis 40 Minuten backen, bis die Oberflache
gebraunt ist.

Fir die Fullung Gelatine nach Packungsanweisung einweichen, in der erhitzten Marmelade auflésen und
die Teigplatte gleichmafig damit bestreichen. Im Kihlschrank fest werden lassen.

Puderzucker durch ein Sieb streichen, mit der Marzipanrohmasse verkneten, auf die Gré3e der
Lebkuchenplatte ausrollen und diese damit belegen.

Den Kuchen in ca. drei mal drei Zentimeter groRe Wiirfel schneiden, mit der geschmolzenen Kuvertire
Uberziehen und trocknen lassen.
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