Linzer Platzchen

Zutaten (fir ca. 40 Stiick) N3hrwerte

Fir die Platzchen AulBerdem Pro 100 Gramm

e 250 g Mehl « 250 g rote Himbeerkonfitiire 426 keal

« 150 g gemahlene Mandeln oder -gelee 7 g EiweiR

« 90 g Zucker + 1Eigelb 25 g Fett

« 1 Pé&ckchen Vanillezucker 12 EL Milch 44 g Kohlenhydrate
e 1TLZimt

e % TL Nelkenpulver

« 1Prise Salz

o 1/2 TL Zitronenabrieb
e 1Ei

e 200 g kalte Butter

Zeitaufwand: 50 Minuten 1 Stunde Kiihlzeit und 10-12 Minuten Backzeit

Zubereitung

1. Mehl, Mandeln, Zucker, Vanillezucker, Zimt, Nelkenpulver und Salz
in einer Schiissel mischen. Zitronenschale, Ei und Butter in Stiicken
zugeben und alles zu einem glatten Teig verkneten. In Frischhalte-
folie wickeln und ca. 1 Stunde kalt stellen.

2. Backofen auf 180 °C Heil3luft vorheizen. Backbleche mit Backpapier Wer mag, kann auch Platz-
belegen. chenausstecher verwenden.
3. Den Teig auf einer leicht bemehlten Arbeitsflache ca. 3 mm diinn Statt Himbeerkonfitlire )
ausrollen. Diesen mit einem gewellten Teigradchen nach Belieben schmecken auch Johannis-
in Rechtecke und Quadrate schneiden und auf die vorbereiteten oder Brombeerkonfitiire sehr
Backbleche legen. Teigreste erneut ausrollen und zu kleineren, lecker. Die Platzchen kdnnen
schmaleren Streifen als die Platzchen zuschneiden. nach dem Backen optional

4. Die Konfitlre glatt rihren oder ggf. leicht erwdrmen. Eigelb mit mit etwas Puderzucker
Milch verquirlen. bestaubt werden.

5. Etwas Konfitlire auf den Platzchen verteilen und mit je 2 Teigstrei-
fen verzieren. Mit der Eigelb-Mischung einstreichen und im heil3en
Ofen 10-12 Minuten goldbraun backen. Aus dem Ofen nehmen und
vollstandig abkiihlen lassen.
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