YIRIEPER

Rezept fur Basler Leckerli

Fir 8 Personen

Zubereitungszeit: 180 min

Fir ca. 80 Stiuck

Zutaten:

¢ 350 g RIEPER Weizenvollkornmehl

e 100 g Zitronat — klein gewdrfelt

e 100 g Orangeat — klein gewtirfelt

¢ 80 g Rosinen

e 2 clRum

e 350 g Honig

¢ 100 g Riben- oder Ahornsirup

e 200 g ungeschalte gehackte Mandeln

e 200 g gemahlene Mandeln

1 TL gemahlener Zimt

je ¥a TL gemahlener Piment und Ingwer
¢ je 1 Messerspitze gemahlene Nelke und Macis



e 10 g Pottasche
e 2 EL Milch

Fir die Glasur:

e 4 EL Zitronensaft
e 100 g Puderzucker

Zubereitung:

Ein Backblech mit Butter einfetten und mit Mehl bestauben.

Zitronat, Orangeat und Rosinen mit Rum bedecken und ziehen lassen.

Honig und Sirup aufkochen und abkihlen lassen. Die gehackten, die geriebenen Mandeln und
das Vollkornmehl mischen und in eine grosse Schiissel geben. Die Honig-Sirupmischung
dazuschutten, die Gewirze und die eingeweichten Trockenfrichte hinzufligen.

Die Pottasche in der Milch auflésen, zu den anderen Zutaten geben und einen Honigkuchen
kneten. Nach Mdglichkeit 2-3 Stunden ruhen lassen.

Den Teig ausrollen, auf das Blech geben und andrticken.

In das vorgeheizte Rohr auf die mittlere Schiene geben.

Backzeit:

Bei Ober- und Unterhitze ca. 30 Min. bei 180°C backen.
Im Umluftofen miissen Temperatur und Backzeit angepasst werden.

Nach dem Backen:

Nach dem Auskihlen mit der Glasur bestreichen und in Rechtecke schneiden.
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