cMiihlenladle

Natiirlich fiir bewusste GeniefRer

@ Arbeitszeit: 15 Min

Zutatenliste

Mirbteig

¢ 100g Butter zimmertemperatur
« 50g Zucker

e 2 Eigelbe

¢ 150g Weizenmehl Typ 405

¢ 1 TL Backpulver

* 50g Haselniisse gemahlen
(gerostet)

* Messerspitze Zimt

* Messerspitze Nelken gemahlen
* Messerspitze Salz

* Messerspitze Zitronenabrieb

Fullung
* Marmelade nach Wahl
e 1 Ei

Miihlweg 1,71737 Kirchberg an der Murr

Koch- & Backzeit: ca. 15- 20

[m] i

.
Rezept online

aufrufen

Linzer Tortchen

% % K Schwierigkeit: Einfach

12 Tortchen
Min

Zubereitung

Butter, Zucker mit Eigelbe schaumig rihren. AnschlieRend das Mehl
zusammen mit dem Backpulver sieben und gemeinsam mit den gemahlenen
Haselniissen und den Gewdrzen hinzugegeben. Zutaten zu einem
homogenen Mirbteig kneten.AnschlieRend 12 Teile a 25g abwiegen, runde
Kugeln formen und in ein gefettetes Muffinblech verteilen.Die Mirbteigkugeln
mit dem Daumen platt driicken, und die Rander leicht nach oben formen, so
dass ein Boden mit Rand entsteht.In die Férmchen fiillen wir nun ca. 2 TL
Marmelade nach Wahl. In unserem Beispiel haben wir Waldfrucht- Marmelade
verwendet. Den restlichen Murbteig diinn ausrollen und mit einem kleinen
Ausstecher, 12 Motive ausstechen und diese mittig auf der Marmelade
platzieren.Den Murbteigrand, sowie der Ausstecher in der Mitte des Tdortchens
mit einem Ei einstreichen.Die Tortchen ca. 15 — 20 Min bei Ober- &amp;
Unterhitze 180°C, oder bei Umluft 160°C, goldbraun backen

www.muehlenlaedle.de
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https://muehlenlaedle.de/rezepte/linzer-toertchen/?t=recipe-qr

