Kategorien:  Kuchen, Geback
Zutaten fur: 1 Keine Angabe
200 G anm
250 G anm
200 G anm
2 Teel
1 Teel
1 Messersp.
1 Pack.
20 m
250 G anm
1
200 G anm
Anleitung:
Das Mehl auf die Arbeitspl

Linzer Tortel

Zucker

Mandel n (gemahl en)
Mehl

Kakao

Zimt (genmahl en)
Gewlr znel ken (gemahl en)
Vani | | ezucker

Ki rchwasser

Butter

Eigel b

H mbeer - oder

Er dbeerkonfiti

atte geben, darauf die

Mandel n verteil en,

ei ne kl eine Mul de bilden und dann alle weiteren Zutaten hi nzugeben.

Die Butter
wer den.

muss wei ch sein,

St unde i m Kuehl schrank ruhen | assen.

Den Teig aufteilen,
geben;

Das restliche Viertel
Strei fen abschnei den,

Tei gr aedchen.

Dann die Streifen auf der

Gtternetz auf dem Kuchen entsteht.

bestrei chen und abbacken.

Backzeit:

Der

c. 45 M nuten bei

3/ 4 sofort
ent weder ausroll en und dann hi nei nl egen oder dir ekt
vorsichtig mt den Haenden in der
f est dr uecken.

ausrol | en und ca.
ent weder

in die Springform

Form verteil en

Di e Konfituere darauf verteilen.

ein bis z
mt ei nem Messer

Konfitueren verteil en,
Mt ei nem gut

sie sollte als letzte Zutat
Al'l es gut durchkneten und zu ei ner Tei gkugel

oder

hi nzugegeben
fornen. Eine

(Durchmesser 26 cm

und gut

cm di cke
mt einem

wei

so dass ein
verquirlten Eigelb

180 G ad / Uruft-Herd: 160 G ad

Kuchen i st gar wenn die Marnel ade i m Kuchen kocht.



