Linzer - Platzchen

Kategorien:  Platzchen, Backen
Zutaten fur: 50 Portionen

4 Hart gekocht e Ei er
120 Gramm Cehaut ete, gehackte Mandel n
300 Gramm  Mehl
125 Gramm Hi nbeer -/ Johanni sbeer gel ee
2 Ei gel be
1 Prise Salz
1 Stidck Vanilleschote
200 Gramm Butter
100 Gramm St aubzucker
100 Gramm Zucker

Anleitung:

Di e gekochten Eigel be durch ein Sieb streichen und mt 70 g

Puder zucker und der Butter schaum g rihren. Die Vanillestange
aufschlitzen und das Mark herauskratzen mt dem Sal z, dem gesi ebten
Mehl und der Butterm schung verkneten. Den Teig in Alufolie

gewi ckelt ca. 2 Std. imKiuhl schrank ruhen | assen. Di e Mandel st iicke
mt dem Zucker verm schen. Den Ofen auf 200° vorheizen. Den Teig 4
mm di ck ausrollen und Ringe von etwa d 5 cm ausstechen. Di e rohen
Ei gel be verquirlen, die Ringe einseitig damt bestreichen und mt
der feuchten Seite in das Mandel - Zucker - Gemi sch dricken. Die Ringe
auf ein Backbl ech | egen und auf der mttleren Schiene des Ofens 10
bis 15 min. backen.

Di e Kekse vom Backbl ech heben und auskiihl en | assen. Dann di e
Unterseiten mt Cel ee bestrei chen, zusammensetzen und mt dem
restlichen Staubzucker bestauben.



