Muinstermamas Honigkuchen-Haus

Materialien

Schablonen (siehe PDF) aus Backpapier ausgeschnitten
Herz/Stern/Kreis/Mannchen Ausstecher

Teigroller

Fett fiir die Hinde und Teigrolle

Eine flache, stabile Unterlage zum Haus draufbauen. Ich nehme eine dicke weiRe Pappe, die dann
einfach unterm Haus bleibt, wenn ich es auf die Tortenplatte setze.

Eventuell LED Teelichter oder eine Mini-Lichterkette zur Beleuchtung

Fiir den Teig

125 g Weizenmehl

125 g Roggenmehl

200 g Honig/Karamellsirup/Agavendicksaft o.a.
50 ml heil3es Wasser

1 TL Natron

Fiir den Zuckerguss
2 kleine oder ein groRes Eiweil}

1 komplette (!) Packung Puderzucker

Fiir die Deko und Fenster

Zuckerperlen, Smarties, Zuckerstangen, Frucht-Bonbons, Streusel, Schokolade, (Zucker-)Watte,
Hagelzucker oder was euch sonst so einfallt, der Kreativitat sind kaum Grenzen gesetzt...man sollte
nur an das Gewicht denken ;)



Anleitung

Flr den Teig |6st man den Honig oder Sirup in dem heiRen Wasser auf und verknetet dann alles mit
dem Mehl und dem Natron. Wenn der Teig zu kriimelig trocken ist kdnnt ihr vorsichtig essloffelweise
warmes Wasser hinzufligen. Der Teig ist fertig, wenn er gut zu kneten ist und nichts an euren Handen
kleben bleibt.

Ich rolle ihn anschlieBRend portionsweise direkt auf dem Backpapier aus, wobei ich darauf achte, dass
die Vorder- und Seitenteile etwas dicker sind und die Dachplatten etwas diinner. Das erleichtert das
Kleben hinterher.

In die Vorder- und Riickseite stechen wir mit Sternen jeweils Fenster und in die Seitenteile mit
Herzchen. In die Fenster kommt dann jeweils ein Fruchtbonbon, das im Ofen schmilzt und hinterher
aussieht wie eine Buntglasscheibe. Die Teigreste immer wieder verkneten und neu ausrollen. Wenn
ihr noch Mannchen oder dhnliches ausstechen moéchtet, fur die Deko, dann macht das am besten als
allerletztes.

Die Platten kommen am besten in 2-3 Fuhren fiir jeweils 10-12 Minuten bei 180° Umluft in den
Backofen. Achtet darauf, dass sie nicht zu lange backen, sonst werden sie briichiger.

Sobald alles fertig gebacken ist und auf Gittern auskihlt, kdnnt ihr mit dem EiweiRschlagen beginnen.
Das Eiweill muss mit einem Mixer richtig steif geschlagen sein, bevor ihr den Puderzucker nach und
nach dazu siebt und weiterschlagt. Spart nicht am Puderzucker! Um die gewiinschte Standfestigkeit
fiir das Haus zu erreichen und die Klebekraft, bendtigt es tatsachlich die komplette Packung. Ein
Honigkuchenhaus ist kein Diat geeignetes Backwerk.

Bis hierher kénnen die Kinder ganz wunderbar mitmachen und auch beim Dekorieren sind die kleinen
Handchen wieder gern gesehene Helferlein, aber beim Zusammenbau braucht es eine ruhige Hand.
Ich nehme dazu gerne volle Puderzuckerpackungen als Stabilisatoren, denn die haben genau die
richtige GroRe und verrutschen nicht so schnell. Erst die Seitenwande an die Riickseite, dann die
Vorderseite mit dran und nicht am Kleber sparen. Erst wenn dies stabil zusammengetrocknet ist,
kéonnt ihr das Dach draufsetzen und da auch eine Seite nach der anderen. Damit der Zuckerkleber
zwischendurch nicht trocknet und hart wird, immer alles gut luftdicht abdecken (mit einem Teller auf
der Schissel klappt bei mir besser mit klebrigen Handen als mit fummeliger Frischhaltefolie)

Und dann ruft ihr die Kinder und fangt frohlich an zu dekorieren. Ich bin ja selbst irgendwie zu
ungeschickt fiir den verlasslichen Zusammenbau von Spritztiillen und greife daher immer zum guten
alten Gefrierbeutel zurlick. Da schneide ich eine winzig kleine Ecke ab und kann damit fréhlich
drauflos malen.

Dieses Jahr haben wir die Beleuchtung ausgelassen und die Riickseite zu gebacken. Ihr kénnt aber
das in der Vorlage eingezeichnete Stlick ausschneiden und so ein LED Teelicht oder eine Mini-LED-
Lichterkette hineinschieben. Achtet darauf, dass es nichts ist, was Warme erzeugt!

Auch wenn die Anleitung ziemlich sicher funktioniert und man mit dem Kleber auch gebrochene Teile
gut zusammengeklebt bekommt, ist das eine Tagesbeschaftigung. Ideal also fiir ein verregnetes
Adventswochenende ohne Terminstress.

Fir den absoluten Notfall halte ich {ibrigens immer eine Packung Butterkekse bereit. Wenn alle
Stricke reiRen und ich das Haus beim Stolpern durch die Kiche katapultiere (ja, schon passiert), kann
man auch schicke kleine Hauschen aus Butterkeksen bauen und dekorieren.

www.muenstermama.de



