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Lebkuchenherzen LEER > 9cm Lebkuchenherz leer, zum Selberbeschriften

Produkt: 9cm Lebkuchenherz leer, zum Selberbeschriften

Hersteller: Eigenproduktion

Artikelnummer: 1LEER
i Blanko Lebkuchenherz @9cm
it Hier kénnen Sie lhre eigenen Ideen verwirklichen.Sie erhalten nur den Korpus - also
den Lebkuchen in Herzform, ohne Verzierung.Auf Wunsch legen wir ein farbiges Band
bei, unverpackt.
Einfaches Rezept fur den Zuckerguss:
100g Staubzucker mit ca. 1-2 Essléffel Wasser oder Fruchtsaft verriihren,bis eine sehr
dickflissige Masse entsteht, und mit einem kleinen Dressiersack verzieren.Diese
Masse kann natirlich nach belieben eingefarbt werden, entweder mit
Lebensmittelfarben,oder auch stark farbenden Lebensmitteln wie z.B. roter Ribensaft,
Karottensaft, oder passierten Heidelbeeren.
Achten Sie darauf, dass keine Brockerl (Klimpchen) in der Masse sind, da sonst der
Dressiersack verstopft.
Statt eines Dressiersacks kdnnen Sie auch ein Stuck Backpapier zu einem Stanitzel
zusammendrehen,und den Spitz abschneiden.
Fur fester Verzierungen kdnnen Sie auch Eiweil3 mit Puderzucker u. etwas Zitrone
schaumig riihren,und etwas Stérke hinzufligen.
Nach dem Trocknen, kénnen Sie lhr Lebkuchenherz in Folie verpacken, und die
Haltbarkeit betragtca. 1 Jahr, bis dahin sollte es aber schon aufgegessen sein, oder als
Andenken an der Zimmerwand héngen.

* Durchmesser: ca 9cm

« Gewicht: ca. 12g

Fur unser Erzeugnisse verwendet wir selbstversténdlich nur beste Zutaten aus
heimischer Erzeugung. So kommt zum Beispiel das Spezialmehl fiir den von Hand
verarbeiteten Lebkuchenteig von der Zuckermuhle in Wilfersdorf und auch der Zucker
ist heimisch; von der Agrana, an die wiederum Bauern aus ganz Osterreich liefern.
AuRerdem garantieren wir unseren Kunden sténdige Frische- und
Qualitatskontrollen.Fir Sonderanfertigungen mit Logo oder ganz nach lhren Wiinschen
sehen Sie sich bitte diese Seite an!

2
Preis: 0,69 EUR inkl. MwSt. (0,63 EUR exkl. MwSt.)
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