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t LBV Naturschwarmer

Mit diesem Rezept verwertet ihr trocken gewordene Lebkuchen oder Keksreste.
Aromatischer Rum oder biologischer Orangensaft verleihem dem Konfekt ein
exotisches Aroma.

Eisvogelkonfekt

Zutaten:

600 g alte Lebkuchen (ohne Schokoladenuiberzug)
200 ml Rum/Bio-Orangensaft

3 EL Bio-Johannisbeerkonfitlre

120 g Bio-Schokolade

200 g Bio-Rohzucker, zum Walzen

So geht's:

1. Zuerst den Lebkuchen zerbréseln und die Konfitlire im Wasserbad schmelzen.

2. Nun die Lebkuchenkrimel in eine Schissel geben, Rum oder Orangensaft,
Johannisbeerkonfitire und Schokolade hinzuftgen, gut verrihren und die Masse fur
ca. 3 Stunden in den Kuhlschrank stellen.

3. AnschlieBend daraus kleine Kugeln formen und in Zucker walzen.


https://www.gutekueche.de/wasserbad-artikel-2051

