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HONIG-OSTERLAMM

flr 4 Personen

1 Osterlammform

180 g Dinkelmehl

70 g gem. Mandeln
30 g Speisestarke

80 g Bio-BlUtenhonig
1 Pkg. Vanillezucker
2,5 TL Backpulver
40 g Ol

140 ml Haferdrink oder
Milch

abrieb einer Zitrone
2-3 EL Zitronensaft

Flr die Glasur:
Zartbitterkuvertiire nach
belieben

oder: Staubzucker zum
bestreuen

Den Backofen auf 175-180°C Ober-
Unterhitze vorheizen. Die Form mit etwas
Kokosél ausfetten und mit Mehl ausstauben.
Nun zuerst alle trockenen Zutaten gut
vermengen und anschlieRend alle feuchten
Zutaten separat mischen.

Anschlielfend die trockenen Zutaten langsam
mit einem Handmixer mit den Trockenen gut
verrihren.

Den Teig in die vorbereitete Form geben,
glatt streichen und ca. 35-40 Minuten backen.
Wenn das Ldmmchen laut Stabchenprobe
fertig ist, gut auskuhlen lassen und aus der
Form I8sen.

Die Glasur:

Nun den fertigen, erkalteten Kuchen mit
geschmolzener Zartbitterkuvertire glasieren.
Optional kann man das Lamm auch mit
Staubzucker bestreuen anstatt es zu glasieren.
Nun Ldmmchen einpacken, mitnehmen und
mit Freunden oder Familie genieRen!

So schmeckt uns Ostern in Langenlois am
aller besten!

Fiir mehr Inspirationen folgt uns gerne E}‘_,}:";?E ®
auf Social Media. Wir freuen uns auch sehr 5{.}% O
S

Uber eine Google Bewertung von euch!



