Linzer Torte (Siegertorte)

Kategorien:  Kuchen, Geback
Zutaten fur: 1 Keine Angabe

200 G amm  Mehl
1 Teel . Backpul ver, gestr.
125 Gramm Zucker
1 Pack. Vanill ezucker
1 Messersp. Nel kenpul ver
1 Teel . Zi m pul ver, gestr.
1 Ei
125 Gramm Butter
125 Gramm Genmahl ene Mandel n

Mar mel adenmi schung aus
Johanni sbeer gel ee,

H nmbeer- und

Er dbeer nar nel ade

ZUM BESTREI CHEN

1 Eigel b
1 Teel. MIch

Anleitung:

Mehl auf die Arbeitsflaeche sieben und die restlichen Zutaten darauf
geben. Alles gut mteinander verkneten bis ein honogener Teig
entsteht. Diesen eine Stunde an ei nem kuehlen Ort ruhen | assen.
Danach 2/ 3 des Teiges als Boden in eine ausgebutterte Springform (26
cm Dur chnmesser) druecken. Den restlichen Teig auswallen und mt dem
Tei graedchen in 1 cmbreite Streifen schnei den. Davon den Rand rund
um den Kuchen | egen.

Di e Marnel adenm schung aufstreichen und mt den uebrigen Streifen
gitterfoerm g bel egen. Eigelb und MIch mteinander verm schen und
damit das Gtterwerk sowi e den Rand bestreichen. Den Kuchen fuer ca.
45 M nuten i mauf 180 Grad vorgehei zt en Backof en backen. (Marie-
Therese Bl och, R edishein)



