ADEG

Land aufs Herz.

Schritt1

Mehl mit Mandeln, Zimt, Nelken, weiBem und braunem
Zucker und Salz vermischen. Auf eine Arbeitsflache haufeln
und in die Mitte eine Mulde eindricken. 2 Dotter und den
Sauerrahm in die Mulde geben.

Schritt 2

Butter in Stlcke schneiden und auf den Mehlrand verteilen.
Mit einem Messer hacken, bis die Masse brdselig wird. Dann
rasch mit den Handen zu einem geschmeidigen Teig
verarbeiten. Zu einer Kugel formen und in Frischhaltefolie
gewickelt ca. 1 Stunde im Kuhlschrank ruhen lassen.

Schritt 3

Das Backrohr auf 180 °C (Ober-/ Unterhitze )vorheizen. Die
Formcehen (ca. 10 cm @) ausbuttern und bemehlen.

Schritt4

Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsflache 3-4 mm dinn
ausrollen. Teigkreise etwas gréBer als die Formchen
ausstechen. Die Formchen damit auslegen, dabei einen
Rand formen.

Schritt5

Marmelade mit 1 EL Wasser glattrihren und in die Tortchen
fallen. Aus den Teigresten nach Belieben Figuren ausstechen
und auf die Marmelade legen.

Linzer Tortchen
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40 Min. leicht 12 Stiick

Zutaten

¥ 3 g Mehl + etwas fUr die Férmchen und zum
Arbeiten

150 g gemahlene Mandeln

1 Teeloffel Zimt

1 Messerspitze Nelkenpulver

150 g Kristallzucker

50 g brauner Zucker

1 Prise Salz

3 StUck Dotter

1 Essléffel Sauerrahm

200 g kalte Butter + etwas fur die Formchen

200 g Marmelade (z. B. Ribisel)
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Staubzucker

o ADEG Kochtipp

Auch Himbeermarmelade ist als Fiillung fiir die
Tortchen hervorragend geeignet. Wie mit
Ribiseln erreicht man auch mit Himbeeren die
perfekte Balance zwischen SuBe und Saure.
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Schritt 6

Den Ubrigen Dotter mit 1-2 EL Wasser verrihren und damit
den Teig bestreichen. Die Tdértchen 20-25 Minuten goldbraun
backen. Ausklhlen lassen, aus den Férmchen |6sen und mit
Staubzucker bestauben.



