Linzer Tortchen

Klein, aber fein.

Diese Linzer Tortchen sehen nicht nur toll aus,
sondern sind mit Zimtglace serviert
ein festlicher Abschluss des Weihnachtsmenus.

Zutaten

200g Mehl

300g Mandeln, gemahlen
1509 Puderzucker

Y2 TL Backpulver

1 Prise Salz

1-2TL Lebkuchengewirz
3 Eigelb

1 Orange, nur Abrieb
2209 Butter, kalt

300g Konfittire

Zum Bestreichen

1 Eigelb
1EL Rahm

Zubereitung

Etwa 30 Minuten+20 Minuten backen+kuhlen

1 Mehl, Mandeln, Zucker, Backpulver, Salz und Gewdrz in
einer Schussel mischen. In der Mitte eine Mulde formen,
Eigelbe und Orangenabrieb hineingeben. Butter in Stiicken
in die Schissel geben. Alles mit den Knethaken des Hand-
rUhrers oder der Kiichenmaschine zu einem glatten Teig
verarbeiten. Nur so lange rhren, bis sich der Teig bindet.

2 Formchen gut einfetten. %5 des Teiges auf einer bemehlten
Arbeitsflache etwa 4 mm dick ausrollen. Kreise im Durch-
messer der Formchen ausstechen. Formchen mit den Teig-
kreisen auskleiden und mehrmals mit der Gabel einstechen.
In den Kuhlschrank stellen. Restlichen Teig zwischen zwei
Schichten Frischhaltefolie ausrollen. Ebenfalls in den Kahl-
schrank legen.

3 Konfitlre auf den Boden verteilen. Sterne oder andere
Sujets aus dem ausgerollten Teig ausstechen und auf die
Konfittre legen. Eigelb und Rahm verriihren. Rander und
Teigsujets damit bestreichen. Vor dem Backen nochmals
eine halbe Stunde im Kuhlschrank kihlen.

4 Im unteren Drittel des auf 180°C vorgeheizten Back-
ofens ca. 20 Minuten goldbraun backen. Herausnehmen
und in den Formchen auskihlen lassen.

Tipp

Wer keine Konfitlire mag, kann die Tortchen auch mit
Nutella ftllen.




