Lebkuchen-Knddel, Glihwein-SoBe, Spekulatius-Crumble

Fiir zwei Personen
Fiir die Sauce:

250 ml Rotwein 2-3 EL Glithwein-Gewiirz Agar Agar

Fiir die Klof3e:

300 g Lebkuchen ohne Schokolade 50 g Dorrpflaumen 50 g getrock. Aprikosen
1 Ei 150 ml Milch

Fiir den Crumble:

200 g Spekulatius 50 g Butter Zucker, nach Geschmack
Fiir die Garnitur:

1 Zitrone, Abrieb 1 getrock. Aprikose

Fiir die Sauce:

Den Rotwein mit dem Gewdiirz einkochen. Dann bei niedriger Hitze Agar Agar hinzugeben und
bis zur gewiinschten Konsistenz reduzieren.

Fiir die Klof3e:

Pflaumen und Aprikosen klein schneiden. Milch erwidrmen. Lebkuchen grob zerkleinern und
locker mit Pflaumen, Aprikosen, Ei und Milch verkneten.

Wasser zum Kochen bringen. Lebkuchen-Masse mit feuchten Héinden zu Knédeln formen und
im Wasser fiir fiinf Minuten kochen. Wenn sie obenauf treiben, sind die Knodel fertig.

Fiir den Crumble:

Spekulatius und Platzchen zerbroseln. AnschlieBend mit Butter und Zucker bei niedriger Hitze
in einer Pfanne vermengen und rosten.

Die fertigen Knodel im Spekulatius-Crumble wilzen und mit Glithweinsauce servieren.

Fiir die Garnitur:

Aprikose klein schneiden. Knédel mit Aprikose und Zitronenabrieb garnieren.
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