
 

Karlsbader Pumpernickel (Weihnachtliche Lebkuchen) 

500g Mehl                                                        50 g Zitronat 
200g Zucker                                                     2 Eier 
200g Zuckerrübensirup                                    1 Päckchen Lebkuchengewürz 
100g Nüsse oder Mandeln (gerieben)              70 g Butter 
50g Orangeade                                                 10 g Haushaltsnatron (=2 Teelöffel) 

 
Zubereitung: 
Sirup mit der Butter sanft erwärmen; (etwas abkühlen lassen) 
Mehl, Nüsse, Natron, Zitronat und Orangeade gut vermischen; in der Mehlkuhle 
Zucker und Eier vermischen, den warmen, (nicht heißen) Sirup zugeben und alles mit 
dem Kochlöffel vermengen; einen Klumpen formen, in die gemehlte Schüssel geben 
und über Nacht ruhen lassen. 
Teig 0,5 - 1 cm dick ausrollen, rund ausstechen (etwa 4 cm Durchmesser), auf 
Oblaten setzen, bei 175° backen; Umluft: 155°/12 Minuten (kurz nachdem sie schön 
aufgegangen sind, sind sie fertig) 
 
Glasur: Zitronen- Zuckerguss 

von Johanna Buchner, Falkenau an der Eger 


