Zitronen - Nuss - Schnitten

Kategorien:  Platzchen, Kuchen, Geflllt, Teig
Zutaten fur: 50 Stuck a 2x5¢cm Grof3e

FUR DEN TEI G

300 G anm Mehl
1 Prise Salz
1 gestr. TL Backpul ver
75 G anm Zucker
125 Gramm Butter oder Margarine
1 Ei
100 Gramm Sauerrahm (1/2 Becher)

FUR DI E FULLUNG

200 Gramm Gemahl ene Mandel n
150 Gramm Fei ner Zucker
8-10 Essl. Zitronensaft; ca.
1 Unbehandel te Zitrone; die abgeriebene Schal e

FUR DEN ZI TRONENGUSS

150 Gramm Puder zucker
6-7 Essl. Zitronensaft

Anleitung:

Aus den Tei gzutaten einen Mirbteig kneten. Dazu Mehl mt Salz und
Backpul ver auf einer Arbeitsplatte mschen. In die Mtte mt der
Hand ei ne Mul de ei ndricken. Den Zucker, Sauerrahmund das Ei in die
Mtte geben. Ringsumnmt Butterstickchen oder Margarine un egen.
Jetzt von der Mtte ausgehend zusamen kneten. N cht zu | ange kneten,
gerade so viel, damt das ganze Mehl mit den Ubrigen Zutaten eine

Ei nheit bildet. Den Teig in eine Folie wickeln und fidr gut 1 Stunde
kuhl I agern.

Fur die Fullung gemahl ene Mandel n mt Zucker, abgeriebene
Zitronenschal e und so viel Zitronensaft ( etwa 8 - 10 EL) zugeben,
dass ei ne geschnei di ge Nussfillung entsteht, welche man spéater gut
auf dem Teig mt dem Messer verstrei chen kann. Backofen auf 200 ° C
vor hei zen. Tei g aus dem Kuhl schrank hol en und di e Tei gnenge

hal bi eren. Auf einer mt Mehl ausgestreuten Arbeitsfl&che die erste
Teighdlfte mt dem Nudel holz in eine G 6Re von etwa 22 x 32 cm
auswel l en und auf ein mt Backpapier bel egtes Backbl ech | egen. Die
Nuss- Zi tronenf il | ung gl ei chmél3i g darauf verteil en, dabei ringsum an
den Radndern 1 cmfrei |assen.

Die zweite Teighdl fte ebenfalls auf diese G 6Re auswellen, den
Kuchen damit abdecken. Ri ngsum an den Randern den Teig zusamen
dricken. Mt einer Gabel den ganzen Kuchen nehrmals an der

oerfl &che einstechen. I mvor gehei zt em Backof en auf der mittleren
Schiene ca. 20 - 22 M nuten backen. Auf dem Bl ech auskthl en | assen.

Fur den Zitronenguss Puderzucker und soviel Zitronensaft (ca. 6 - 7
EL) miteinander verm schen, bis ein geschneidi ger GQuss entsteht.

Di esen Guss auf der Mtte des ausgekihlten Kuchens verteilen Mt

ei nem breitem Messer oder Spachtel gleichmilRi g auf der gesanten
Qoerfl &che verstreichen. CGut auskuhlen und erstarren | assen.

Mbgl i chst erst am ndchsten Tag mit einem scharfem Messer in kleine
Schnitten von 2 x 5 cm oder gro6Rer schnei den.



Zitronen - Nuss - Schnitten

(Fortsetzung)

Fur ein grolBes Kuchenbl ech, von allen Zutaten die doppelte Menge
nehmen. Anstatt der Zitronen kann man das Ganze auch mit Orangen
zubereiten.



