Linzer Torte3

Kategorien:  Kuchen, Geback
Zutaten fur: 1 Keine Angabe

250 Gramm Butter
4 Ei gel be, evtl. nehr
250 G anm Zucker
1 Zitrone, abgeriebene Schal e
Von

1 Messersp. Zintpulver
1 Messersp. Nel kenpul ver

40 m  Kirschwasser
125 G amm Gemahl ene Wal nlisse
125 Gramm Gemahl ene Mandel n
500 G amm Mehl
1/2 Pack. Backpul ver

ZUM BESTREI CHEN

1 Pack. Johanni sbeergel ee oder
Hi mbeer mar nel ade

Anleitung:

Die Butter bei Zi mrertenperatur etwas weich werden | assen und
schaum g ruehren. Etwas Ei gel b zum Bestrei chen auf bewahren. Eigel be
und Zucker zur Butter geben und etwa 10 M nuten ruehren. Dann die
Zitronenschal e, Zint- und Nel kenpul ver, Schnaps, Nuesse und Mandel n
hi nzugeben. Das Mehl nmit dem Backpul ver zusanmen dar ueber sieben.
Al l es gut verkneten. Eine Teigkugel fornen und an ei nem kuehlen Ot
etwa 1 Stunde kalt stellen. Den Teig in 2 Haelften teilen. Aus einer
Tei ghael fte runden Boden von etwa 1/2 cm Di cke ausroll en. Eine gut
mt Butter eingefettete Springformdamt bel egen. CGel ee oder

Mar el ade ueber den Teig streichen. Die zweite Hael fte des Tei ges
ebenso ausrollen und daraus etwa 1 1/2 bis 2 cmbreite Streifen
ausraedeln. Mt diesen Streifen die Marmel ade i mspitzen W nkel
gitterartig bel egen. Zum Schluss einen Streifen als Rand um den
ganzen Kuchen |l egen. Das Gtter und den Rand mit dem auf bewahrten
Ei gel b bestreichen. Die Linzer Torte in dem auf 180 G ad

vor gehei zt en Backofen ca. 1 Stunde backen.

Ti pp: Je laenger die Linzer Torte nach dem Backen ruht, desto besser
wird sie; das M ninumsind drei Tage.



