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LlnzertOrte von André Marty

Mengen fur 25 Personen

1.56 kg Butter

1.25 kg Zucker

6.25 Prise Salz

12.5 Stick Eier

6.25 Stick Zitronen
1.25 kg Mandeln (gerieben)
1.575 TL Zimt

0.0125 TL Nelkenpulver
625 g Himbeerkonfi
625 g Aprikosenkonfi
1.25 kg Mehl

25 EL Mehl

Ruhrteig: Butter in eine Schiissel geben, Zucker und Salz darunterriihren. Eier beigeben, weiterriihren, bis die Masse
heller ist. Zitronenschale darunterriihren.

Mandeln, Mehl, Zimt und Nelkenpulver mischen, unter die Masse mischen. 3/4 des Teigs in der vorbereiteten Form
verteilen, glatt streichen.

Konfiture glatt rihren, auf dem Teigboden verteilen, dabei ringsum einen Rand von ca. 2 cm frei lassen.

Restlichen Teig mit dem Mehl mischen, kneten, zwischen einem aufgeschnittenen Plastikbeutel ca. 4 mm dick
auswallen, ca. 15 Min. kihl stellen. Teig mit einem Messer oder einem Teigradchen in ca. 1 cm breite Streifen
schneiden, gitterartig auf die Konfitlire legen, am Rand leicht andrticken.

Backen: ca. 40 Min. in der unteren Hélfte des auf 180 Grad vorgeheizten Ofens. Herausnehmen, etwas abkiihlen,
Formenrand entfernen, Torte auf ein Gitter schieben, auskihlen.

Zusatzinformationen

Form: Fir eine Springform von ca. 26 cm @, Boden mit Backpapier belegt, Rand gefettet

Rezept online: https://www.lagerkochbuch.ch/recipes/linzertorte--10



