Limetten - Springerle

Kategorien:  Pléatzchen, Welhnachten
Zutaten fur: 45 Stiick

250 Gramm Zucker

1 Unbehandel te Zitrone

2 Ei er

3 Teel . Linettensaft (ersatzweise Zitronensaft)
350 Gramm  Mehl

1 Messersp. Backpul ver
Mehl fOr die Springerlefornen

Anleitung:

M ndest ens ei ne Wche vorher schon den Zitronenzucker vorbereiten:
Zucker mt der in Streifen geschnittenen Schal e ei ner unbehandel t en
Zitrone ei ne Wche durchzi ehen | assen, dann die Schal e entfernen.
Zitronenzucker mt den Eiern zu einer schaum gen Masse rihren,

wahr enddessen den Linettensaft zufigen. Nach und nach Mehl und
Backpul ver unt er mengen.

Teig 5 mmdi ck ausrollen, genmehlte Springerlefornen daraufdricken.
Springerle auf mt Backpapi er bel egte Bl eche setzen. Mt einem Tuch
bedeckt Uber Nacht trocknen | assen.

Danach i m vorgehei zt en Backofen bei 175 Grad (Gas: Stufe 2) etwa 25
mn. hell backen.



