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Dubliner Lebkuchenherzen (fiir 20 Herzen)
Zutaten: 300 g Mehl, 50 g gemahlene Mandeln, 15 g Lebkuchenge-
wiirz, ein EL Kakaopulver, 1 TL Backpulver, 100 g Zucker, 1 Prise Salz,
175 g Butter, 1 Ei, 100 g Honig.

Zubereitung: Alle trockenen Zutaten gut vermengen. Butter, Ei und

Honig dazugeben und zu einem glatten Teig verarbeiten. Diesen Teig
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30 Minuten kalt stellen.

Dann ca. 4 mm dick ausrollen und mit einer Pldtzchenform ausste-
chen. Auf ein beschichtetes Backblech legen und mit Eigelb bestrei-
chen. Im vorgeheizten Backofen bei 170 C° Umluft ca. 12 Minuten

Hon

backen.

Honiggemeinschaft Regionaler Imker Seelscheid, Néverhof 7, 53804 Much, Telefon: 02206-82855




Unsere Idee

Sie suchen Honig aus der Region? Wissen aber
nicht, wo der néichste Imker wohnt?

Hier sind wir! Genau da wo Sie gerne einkaufen.

Wir wollen die Imkerei mit ihrer langen Traditi-
on vor Ort wieder aufleben lassen und férdern,
die vorhanden Bienenstdinde sichern und neue

entstehen lassen.

Ganz nach dem Motto: ,Erhalten durch Essen”.

Die Imkergemeinschaft

Wir sind eine Gruppe von regional ansdssigen
Imkern mit durchschnittlich acht Bienenvélkern,
die zumeist im eigenen Garten stehen. Die Bie-
nen sind unsere Leidenschaft.

Unser Ziel ist es, Ihnen gemeinsam das ganze
Jahr hindurch unsere Honige in Ihrem Super-
markt anbieten zu kénnen.

Einzelne Imker wiirden dies aufgrund ihrer zu
geringen Ernte nicht erbringen kénnen.

Unsere Imkergemeinschaft bietet Ihnen eine
Vielzahl an unterschiedlichen und interessanten
Honigen, die Lust auf mehr machen.

Einfach genieflen

Unsere Honige

Unsere Landschaft ist bunt.

Ein bliihendes Band durchzieht den Jahreslauf.
Hier entstehen Honige, die nach Lage, Jahreszeit
und Jahrgang in Geschmack, Aussehen und Kon-
sistenz variieren.

Aus diesem Grund gleicht kein Honig unserer Im-
ker dem eines ndichsten.

Honiggeschmack ist abhdngig von der Witterung
eines Jahres. Gerade das macht ihn so spannend
wie Wein.

Ein Teel6ffel Honig birgt die Erinnerung an den
vergangenen Friihling oder Sommer.

Die Geschmacksbeschreibungen der jeweiligen
Honige finden Sie an unserem Regal.

Eine Tradition

mit Geschmack.

Unser Anspruch

Wir bieten lhnen Honige ausschlieflich aus einem
Umkreis von ca. 10 km. Deshalb enthalten unsere
Honige nur Pollen aus lhrem heimatlichen Um-
feld.

Nattirlich werden unsere Honige zur Qualitdtssi-
cherung in Abstdnden vom Deutschen Imkerbund
unabhdéngig gepriift.

Alle Imker verfiigen iiber Zertifikate fiir Honigge-
winnung und Honigverarbeitung.

Vielfalt aus bliihenden Landschaften

Ihr Genuss

Nicht nur zum Friihsttick, sondern auch in der
Kiiche wird Honig wieder entdeckt.

Eine einfache Salatsofse wird mit Senf und Honig
zum Erlebnis.

Ein Traumpaar sind auch Honig und Kdise.



