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GU Rezepte
Rezept
Hexenhauschen
Ein Rezept von Hexenhduschen, am 09.06.2026
Zutaten
250 g Honig 250 g brauner Zucker
100g Butter 600g Mehl
1 Packchen Lebkuchengewiirz 1EL Kakao
1EL Pottasche 1 Ei
1 EiweiR 200g Puderzucker
Backpapier fiirs Blech
Rezeptinfos

PortionsgroBe Fiir 1 grofes Hauschen | Schwierigkeitsgrad schwer | Zeit Zubereitung: mehr als 90 min Dauer: mehr als 90 min
| Pro Portion Ca. 5400 kcal

Zubereitung

Den Honig mit Zucker und Butter unter Rihren erhitzen, bis sich der Zucker gel6st hat. Abktihlen lassen.

Das Mehl mit Lebkuchengewiirz und Kakao mischen. Die Pottasche in 2 EL Wasser auflosen und zugeben. Das Ei unter die
Honigmasse riihren. Honigmasse und Mehlmischung zu einem glatten Teig verkneten. In Frischhaltefolie wickeln und 12
Std. kihl stellen.

Aus festem Karton Schablonen anfertigen: Fiir die Dachschragen und Giebel 4 Rechtecke a 16 x 14 cm ausschneiden. Zwei
der Rechtecke an der langeren Seite ab 5 cm Hohe abschragen, sodass dort spater die Dachschrégen aufgesetzt werden
konnen. Fiir die Seitenwande 2 Streifen a 12 x 5 cm ausschneiden.

Den Backofen vorheizen. Die Backbleche mit Backpapier belegen. Den Teig in 2 Portionen teilen: Nacheinander jede
Portion in BlechgroRe ausrollen, aufs Blech legen und im Ofen bei 175° (Mitte, Umluft 160°) jeweils 12-15 Min. backen.

Auf der ersten Lebkuchenplatte die Schablonen so anordnen, dass alle Hausteile nebeneinander Platz haben.
Ausschneiden, solange der Lebkuchen noch warm ist. Aus der zweiten Platte zunachst eine Bodenplatte von ca. 32 x 20
cm ausschneiden. Aus dem Rest Motive - z. B. Bdume, Figuren - ausstechen.

Das Eiweil3 steif schlagen. Mit dem Puderzucker zu einem dickfliissigen Guss verriihren. Die Seitenwdnde und Giebel mit
Zuckerguss auf der Bodenplatte zusammensetzen und gut trocknen lassen. Die Dachschragen mit Guss aufsetzen. Die
Figuren mit etwas Guss ebenfalls auf der Bodenplatte befestigen.
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