
 
 

 
 

Nürnberger Lebkuchen 
kinderleicht und superlecker 

 

Zutaten  
(für ca. 60 Lebkuchen-Plätzchen) 

 

3 Eier 

375 g Zucker 

225 g Mehl 

250 g Kartoffeln 

100 g Orangeat/Zitronat oder Frühtemischung 

1 TL Lebkuchengewürz 

150 g Mandeln, gehackt oder gemahlen 

100 g Haselnüsse, gemahlen 

Oblaten (70 oder 90 mm Durchmesser) 

evtl. Schokoglasur oder Zuckerguss 

Männer backen Weihnachtsplätzchen 
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Zubereitung 
 

Die Kartoffeln weich kochen und schälen. Mit dem 

Kartoffelstampfer (oder Spätzlesdrücker) zu einem 

Brei verarbeiten und kalt werden lassen. 

 

Nun Eier und Zucker schaumig rühren. Die restlichen 

Zutaten zugeben und gut durchrühren, bis letztlich 

eine zähe Masse entsteht. Mit einer Spritztülle ca. 1 

EL der Masse auf die Mitte einer Oblate setzen und 

diese auf einem mit Backpapier ausgelegten 

Backblech platzieren. 

 

Den Backofen auf 175°C (Ober-/Unterhitze) 

vorheizen und die Lebkuchen ca. 15-20 Minuten 

backen. 

 

Wer es schafft, die Lebkuchen nicht gleich schon 

warm zu essen, der kann sie abkühlen lassen und mit 

Schokoglasur oder Zuckerguss bestreichen. 

 


