
11

ZUBEREITUNG

1. Ein Backblech mit Backpapier belegen, zur Seite stellen.

2. Mandeln und Haselnüsse in den Mixtopf geben und 2 Sekunden /  

Stufe 7 hacken, umfüllen.

3. Orangeat und Zitronat in den Mixtopf geben und 10 Sekunden /  

Stufe 9 hacken.

4. Zu den Nüssen in die andere Schüssel umfüllen.

5. Den Honig und den Zucker in den Mixtopf geben und 5 Minuten /  

60 ° / Stufe 1 erhitzen.

6. Zimt, Gewürznelkenpulver, Muskatnuss und Zitronenschalenpaste, Nüsse, 

Zitronat und Orangeat zugeben und 6 Sekunden / Linkslauf / Stufe 3 

mischen.

7. Kirsch und Mehl zugeben und 20 Sekunden / Linkslauf / Stufe 4 / 

mithilfe des Spatels mischen. 

8. Mit dem Spatel nach unten schieben und nochmals 10 Sekunden / 

Linkslauf / Stufe 4 mischen.

9. Den ziemlich klebrigen Teig noch warm auf Backpapier mit wenig Mehl  

6 mm dick auswallen. 

10. Den Teig auf den Blechrücken ziehen, 1 Stunde ruhen lassen.

Backen In der Mitte des auf 220 ° vorgeheizten Ofens 15–18 Minuten  

backen. In der Zwischenzeit die Glasur zubereiten. Die Läckerli sofort nach 

dem Backen in ca. 3.5 × 3.5 cm grosse Rechtecke schneiden.

Glasur

1. Wasser und Zucker in den Mixtopf geben und 6 Minuten / 100 ° /  

Stufe 1 kochen.

2. Die noch warmen Läckerli mit der noch heissen Glasur bestreichen, 

auskühlen und trocknen lassen.

ZUTATEN 

für ca. 40 Stück

Teig

50 g Mandeln, ganz

50 g Haselnüsse, ganz

50 g Orangeat 

50 g Zitronat

250 g flüssiger Honig

150 g Zucker

1 EL Zimt

1 Prise Gewürznelkenpulver

1 Prise Muskatnuss, gerieben

½ TL Zitronenschalenpaste

50 g Kirsch

350 g Weissmehl

Glasur

50 g Wasser

75 g Zucker

TIPP

Basler Läckerli

Die Basler Läckerli lassen sich vier bis 

fünf  Wochen aufbewahren. Für trockene, 

 harte Läckerli diese gut verschlossen 

aufbewahren. Für weichere Läckerli diese 

nur leicht verschlossen oder einen bis 

zwei Tage mit einem aufgeschnittenen 

Apfel aufbewahren. Anschliessend Apfel 

entfernen. Den Teig unbedingt warm 

verarbeiten, sonst lässt er sich kaum 

mehr auswallen.
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