Linzer Torte2

Kategorien:  Kuchen, Teig
Zutaten fur: 1 Rezept

300 G amm Di nkel vol | kor nnehl

1 geh. TL Wi nstei nbackpul ver

1 Messersp. Salz

1 Messersp. Vanille

2 Messersp. Nel ken

2 Teel. Zint
125 G anmm Hasel nusse oder Mandel n

10 Bi tt er mandel n( habs auch schon ohne genmacht)

125 Gramm Akazi enhoni g
125 Gramm Butter

4 Essl . Wasser
300 Gramm Johanni sbeermarnel ade ( ich |iebe Zwet schgennul3)

Anleitung:

Das frischgemahl ene Vol | kornnehl mt Backpul ver, Vanille, Nelken,
Zim und feingeriebenen Mandel n m schen. Honig, kalte

fei ngeschni ttene Sul3rahnmbutter und Wasser dazugeben und alles zu
ei nem geschnei di gen Teig kneten. 1 Stunde ruhen | assen.

Mt 2/3 des Tei ges Boden einer Springform auslegen, 1 cm Rand
hochdr icken und gl att abr &del n. Marnel ade darauf verstreichen.

Restlichen Teig auf der Arbeitsfl&ache auswal ken und nit dem
Tei grddchen 10 -12 Streifen, 1 cmbreit abradeln. Steifen als Gtter
auf den Kuchen | egen.

Bei 200° auf nmittlerer Schiene ca. 20 M n backen. Vor dem Anschnitt
2 Tage durchzi ehen | assen.

I ch mache gerne ei nen Bl echkuchen daraus und nehme dazu di e doppelte
Menge.

Der Kuchen ist gar wenn di e Marnel ade i m Kuchen kocht !



