Heldesand - Limette

Zutaten fur: 80 Stiick

FUER DEN TEI G

160 Gramm Zi mrerwarne Butter
120 Gramm Puder zucker
1 Prise Salz
1 Prise Vanillemark
1 Unbehandel ten Linette die
Abgeri ebene Schal e
250 G amm Mehl
AUSSERDEM
1 Ei wei 3
100 G amm G ober Kristallzucker oder
Hagel zucker
2 Essl . Apri kosennar nel ade
2 Li metten

Anleitung:

1. Die Butter, den Puderzucker, das Salz, das Vanillemark und die
Li mettenschal e in ei ner Schissel mt den Knethaken des

Handr ihrgerdts zu ei ner glatten Masse rihren. Das Mehl dar Uber
sieben, mt den Fingern alles krianmelig mteinander verarbeiten. Mt
den Handen rasch zu einemfesten Mirbteig kneten. Rollen von etwa 2
cm Dur chnesser daraus fornmen, in Klarsichtfolie wi ckeln und 30

M nut en i m Kihl schrank ruhen | assen.

2. Den Backofen auf 170 G adC vor hei zen.

3. Das Eiweil3 in einer Tasse mt einer Gabel verquirlen. Die Rollen
rundherum damt bestreichen und i mKristall- oder Hagel zucker wenden,
dabei etwas andricken. Die Rollen in 1/2 cm dicke Schei ben

schnei den. Im Abstand von etwa 2 cmauf mt Backpapier belegte

Bl eche setzen.

4. Die Heidesand-Pl atzchen im Oen auf der mttleren Schi ene etwa 15
M nuten hell backen und abkihl en | assen.

5. Von den Linetten mt einem ZestenreiBer dinne Faden abzi ehen. In
ei nem kl ei nen Topf etwas Wasser aufkochen und die Linmettenstreifen
darin 3 bis 5 Mnuten kdcheln | assen. Dann auf ein Sieb gielRen, mt
kal t em Wasser abschrecken und gut abtropfen | assen.

6. Eine Linmette auspressen. Die Aprikosenmarnelade mt 1 EL
Limettensaft 2 bis 3 Mnuten kdécheln | assen und die Linettenstreifen
hi nei nrihren. Je 2 bis 3 Linettenstreifen herausnehnmen und auf die
Hei desandpl 4t zchen | egen. Mt der Aprikosenmarnel ade gl asi eren und
trocknen | assen.

Ti pp:

Bei der Zubereitung von Mirbteig darf die Butter nicht zu weich sein,
sondern soll eine pomadi g-crem ge Konsi stenz haben. Ist sie zu weich,
ver bi nden sich die Zutaten im Teig nicht richtig. Der Teig wird
brandig, d. h. das Fett trennt sich ab und der Teig zerrei 3t somt
bei m Ausrol l en | eicht.
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