Linzerkuchen

Dauer: Mittel  Kategorie: Backrezepte Restlkiche Vegetarisch  Saison: Ganzjahrig

Zutaten
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1EL Backkakao
. 1 PKG ............... Van IHeZUCker .................................................
1GROSSES ........................................................................
GLAS Johannisbeermarmelade
Zubereitung
1. Die Niisse, der Zucker, das Mehl, die Gewlirze zusammen in eine Schiissel geben und vermischen.
2, Die Erdapfel mittelfein reiben.
3. Das Ei in den Teig broseln und die Butter in kleinen Stlicken fest mit der restlichen Masse verkneten.
4.  BeiBedarf noch etwas Mehl hinzufiigen.
5. Ungefahr drei viertel des Teiges zu einer diinnen Bodenplatte ausrollen.
6. In eine vorbereitete runde Springform legen und einen ca. 2 cm hohen Seitenrand andriicken.
7. Die Marmelade mit einem Loffel auf dem Tortenboden verteilen.
8. Der restliche Teig wird auch zu einer langlichen diinnen Platte ausgerollt.
9.  Mit einem Pizzaroller! cm dicke Streifen abschneiden.

10.  Diese in einem Rautenmuster auf die Marmelade auslegen.

1. Den Kuchen bei 180° fiir eine Stunde in das Backrohr geben.



12. Danach gut auskiihlen lassen und mit frischem Schlag servieren.
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