Linzertorte - Badische 2

Kategorien:  Kuchen, Geback
Zutaten fur: 1 Rezept

135 Gramm Weiche Butter
5 Ei gel be
125 Gramm Zucker
1/2 Unbehandel te Zitrone, davon die fein abgeriebene
Schal e
50 Gramm WAl nussker ne
50 Gramm Hasel nisse genahl en
50 Gramm Gemahl ene Mandel n
Zimt
Et was Genahl ene Nel ken
1 Essl. Kirschwasser
250 G amm Mehl

1 Messersp. Backpul ver
Mehl zum Bear beiten

350 Gramm Johanni sbeer gel ee
1 Essl . Schl agsahne
10 G anmm Puder zucker

Anleitung:

Die Butter bis auf 1 Essloffel mit dem Handridhrer etwalO0 M nuten
schaum g rihren. Vier Eigel be und den Zucker zur Butter geben und
etwa 5 M nuten schaum g rihren.

Die Zitronenschal e fein abrei ben. D e Wal niisse fein zerkrineln. D e
Zitronenschal e mt Wl nissen, Hasel nissen, Mandeln, Zint,
Nel kenpul ver und Kirschwasser unter die Butterm schung ruhren.

Mehl und Backpul ver sieben und zur Butterm schung geben. Schnell mt
den Handen zu einemglatten Teig kneten und zu ei ner Kugel fornen,
in Folie wickeln und 1 Stunde kalt stellen.

Ei ne Springformvon 26 cm Durchnesser mt der restlichen Butter
ausstreichen. Den Teig hal bieren. Eine Halfte auf der benehlten
Arbei tsfl ache zu einem Kreis von 26 cm ausrol | en und auf

denSpri nf or mboden | egen. Den restliche Teig nochmal s hal bi eren.

Ei neHal fte auf der benmehlten Arbeitsfl&che zu einem5 nmm dinnen und
etwa 4 cmbreiten Teigstreifen ausrollen und i nnen an den
Springfornrand | egen. Die Nahtstelle von Teigrand und Boden mit den
Fi nger spi t zen zusanmendr tcken.

Das Johanni sbeer gel ee gl ei chnalRi g auf dem Tei gboden verteil en. Den
restlichen Teig 3 mmdick auf der benehlten Arbeitsflache ausrollen.
Mt einemgwellten Teigrad in 1 cmbreite Streifen schnei den und
gitterform g auf das CGel ee | egen. Den uberstehenden Tei grand
rundherum nach i nnen kl appen.

Das restliche Eigelb mt der Sahne verquirlen und die Teigstreifen
und den Rand damt bepinseln. Die Badi sche Linzer Torte bei 180 G ad
i m vor gehei zt en Backofen auf der 2. Einschubleiste von unten 45

M nut en backen.

In der Formkalt werden [assen und m ndestens 2-3 Tage ruhenl assen.
Kurz vordem Servieren mt Puderzucker best&uben.

Ti pp:



Linzertorte - Badische 2

(Fortsetzung)

Backen Sie die Torte nbglichst rechtzeitig und wickeln Sie dann die
Torte gut in Folie oder Perganentpapier ein, damt sie nicht
austrocknet. Linzer Torte muss nanmlich ein paar Tage ruhen, damt
sich alle ihre Gewirze gut verbinden und richtig durchzi ehen kdénnen.
Erst dann entw ckelt sie ihr volles Aroma. Qut verpackt héalt sich
die Torte etwa ei ne Wche bei Zi mertenperatur



