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Linzerschnitten

Miirbteig:

20 dag Bulter

18 dag Honig

12 dag Weizenmebl Type 700
12 dag Weizenvollkorumebl
15 dag geriebene Mandeln
1 Ei

I Dotter

geriebene Zitronenschale
Limi

Ribiselmarmelade

Flerausgebor: Carneichischin Inkerbond, Georg Coch-Plite #0112, LB Wien. Texi und Bild: IM. unton Reitinger, Rifevend flir Horig- und Bienenprodukze. Lot & Druck: Wambacher, Kb

Aus diesen
Zutaten einen
Miirbteig zu-
berciten wnd
mindestens eine
Stunde - besser
eine Nacht - im
Kihlschrank
rasten lassen.,
Nach der Teig-
ruhe 2/3 des
Teiges auswal-
ken, diesen auf ein befettetes Blech geben und mit

der Ribiselmarmelade messerrickendick bestreichen.
Aus dem restlichen Teig Streifen formen und e
gitterformig auf die mit Marmelade bestrichene I

Teigmasse auflegen. Ca 45 Minuten bei 170°C
backen.
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