125 g Honig

50 g brauner Zucker

50 g weil3er Zucker

% Packchen Vanillezucker
75 g Butter

250 g Mehl

% TL Backpulver

2 TL gehauft Lebkuchenge-
wiirz (extra gemischt oder
Lebkuchengewiirz)

120 g gemahlene Mandeln
1Ei

Noch ein zusatzliches Ei zum
Kleben und Bestreichen.

1TL Zimt

1/2 TL Kardamom

1/5 TL Muskatnuss
1/5 TL Nelken

1/5 TL Koriander

1/2 TL Zitronenschale
1 TL Orangenschale

ZUBEREITUNG ca. 30 Minuten
AUSRUHEZEIT ca. 30 Minuten
BACKZEIT ca.10-15 Minuten

In der magischen KondiTorei

Gemeinsam mit c?@]dern Ebkuchen-gétle backen

Wie kann man sich selbst eine Lebkuchen-Katze backen? Ganz einfach! Ob

sie zum Leben erwacht, wie im Buch “Schlecki Leckermaul: Die Abenteuer

der Lebkuchen-Katze” kann man allerdings nicht versprechen. Aber, wenn

man sich Muihe gibt, wer weil3 ...

Honig in einem Topf erwarmen.

Wenn er fliissig wird, Zucker zu-
geben und im Honig I6sen. Ab und zu
rtihren. Den Topf vom Herd nehmen.

Die Gewilirze zusammen
mischen.

Alle trockenen Zutaten in einer

Rihrschiissel vermischen. Die
Honig-Zucker-Masse dazugeben
und alles zu einem trockenen Teig
verarbeiten. Weiche Butter zum
Teig geben und weiterkneten. Das
Ei mit einem Besen leicht schlagen
und vorsichtig in den Teig einmi-
schen (wenn die MaRe zu flissig ist,
die Schiissel flir 15 Minutenin den
Kuhlschrank stellen). Den gekne-
teten Teig in etwas Frischhaltefolie
einwickeln und fiir 15-30 Minuten
im Kihlschrank ruhen lassen - so
wird er aromatischer.

Den Teig aus dem Kiihlschrank

holen. Jetzt kann man aus ihm
fast alles herstellen, wie aus Knete.
Den Teig leicht durchkneten und die
Katze nach Anleitung oder einfach
nach Geflihl formen. Sie darf aber
nicht dicker als 8 mm sein.

Die Katze gleich auf einem mit

Backpapier belegten Blech zu-
sammenkleben. Als Kleber dient das
zusatzliche Ei. Wenn ein bisschen
Teig tGbriggeblieben ist, kann man
daraus ein paar Mause machen.
Den Ofen auf 170°C Ober- / Un-
terhitze vorheizen. Die Katze im
Ofen ca. 12-15 Min. backen. In der
Zeit wird die Katze goldiger, dicker
und Gppiger und dann ... sieht sie
genauso oder fast genauso aus wie
Schlecki Leckermaul! Nach dem
Backen: Die Katze auskiihlen lassen,
nach Wunsch mit Guss bestreichen.



KATZENSCHEMA

Von dem Teig ein groRRes Stiick abreil3en und
daraus den Rumpf formen. Dann entstehen
die Beine - vier kleine Wirste - und der
Schwanz - eine etwas langere Wurst.

Das ganze am Rumpf verkleben.

Einen flachen runden Fladen formen und

am Rumpf verkleben. Darauf zwei Rosinen
oder Cranberrys setzen - das sind die Augen.
Zwei dinne Teigfadchen rund um die Rosinen
bogenférmig driicken - die Augenlider.

Den Mund formen - zwei kleine Kugeln.

Die Nase - ein winziges Herzchen, mit Zimt

bestaubt. Dreieckige Ohren setzen, unter die

Nase diinne Nudelfddchen - den Schnurrbart.

Fertig ist der Kopf.

Unten in die Pfoten die
Katzenkrallen aus Reis
einstecken. Streifenweise

Zimt daraufstreuen.

SCHLECKI LECKERMAUL



