Linzertorte aus Keksbrosel

Dauer: Aufwandig  Kategorie: Backrezepte ~ Saison: Winter  Fur:

Zutaten

250G .............. BUtte r ........................................................
120@ ............... Stan ZUCker ..................................................
3 ..................... Eler ...........................................................
1606 ............... Ha selnus Se ...................................................
24 0 G .............. gene beneKeks e .............................................
SOG ................ MEM ..........................................................

Zubereitung
1. Butter mit Staubzucker und Aromen schaumig schlagen.
2. Die ganzen Eier nach und nach beigeben.

Sollen nicht kihlschrankkalt sein.

3. Brosel und Mehl unter den Abrieb heben.
4. 2/3 der Masse in eine Tortenform streichen.
5. Eine Schicht Ribiselmarmelade dariber geben.

Nicht bis zum Rand, sonst verbrennt sie und wird bitter!

6. Das letzte Drittel mit Hilfe eines Dressiersackes gitterformig darauf geben.
7. Mit Mandelblattchen bestreuen und bei 145°C 1 Stunde backen.

8. Zum Schluss die Temperatur auf 180°C erhchen, um eine schone braune Farbe zu erzielen.



