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Dominostein golDstück

zutaten
Roggenmehl
Honig
Puderzucker
Farinzucker
Natron
Butter
Eier
Gewürze: Ingwer, Zimt, 
Nelke, Macis
Salz
total

zutaten
Orangensaft
Mandarinenpüree
Zucker
Tonkabohne
Gelbbandpektin
total

amount
200 g
125 g 
50 g
50 g
15 g

100 g
100 g
je 5 g

1 g
646 g

menge
600 g
600 g 
400 g

1 g
15 g

1616 g

HonigkucHen zitrusgelee

zubereitung
1. Das Mehl, Triebmittel, Gewürze,  

Farin und Salz miteinander ver-
mengen. 

2. Eier mit dem Zucker aufschlagen, 
Honig leicht flüssig erwärmen 
und hinzugeben. 

3. Trockene Bestandteile nach und 
nach untermischen.

4. Teig  auf etwa 8 mm ausrollen 
und zuschneiden. 

5. Bei 180 °C etwa 15 Minuten 
backen.

zubereitung
1. Die Fruchtpürees und Gewürz 

aufkochen und auf 800g einredu-
zieren. 

2. Zucker und Pektin mischen, alles 
zu einem stabilen Gelee kochen. 

3. Heiße Flüssigkeit auf den Honig-
kuchen im Rahmen entleeren 
und anziehen lassen.

zubereitung
1. Marzipan weich arbeiten und 

4mm stark ausrollen. 
2. Überschüssigen Puderzucker 

entfernen. 
3. Marzipan auf  die Geleeschicht 

geben, leicht andrücken.
4. Stark abkühlen. 
5. In Würfel schneiden und mit 

temperierter Callebaut GOLD 
überziehen.

zutaten
Lemke Orangen-Marzipan
Puderzucker
Wasser

GOLD Callebaut
Callabaut Kakaobutter- 
chips, geschmolzen
total

menge
800 g
100 g 

1500 g
150 g

900 g

orangenmarzipan

tipp: Für einen noch fruchtigeren genussmoment und Farbakzent,
den Dominowürfel mit callebaut ruBy rB1 überziehen.


