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Linzer Augen

ZUBEREITUNG °

Flr den Teig die Zutaten der Reihe nach in eine Rihrschissel geben und
mit dem Handmixer (Knethaken) zu einem Teig verkneten. In
Frischhaltefolie gewickelt ca. 40 Minuten kalt stellen.

Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsflache ca. 2 mm dick ausrollen. Aus
der Halfte des Teiges Scheiben (5 cm @) fur die Unterteile und aus dem
Ubrigen Teig mit einem Linzer Ausstecher die Oberteile ausstechen. Die
Scheiben auf befettete Backbleche geben.

Ein Blech in die Mitte des vorgeheizten Rohres (Ober- und Unterhitze: 180
°C, HeiBluft: 160 °C) schieben und etwa 12 Minuten backen. Den
Backvorgang mit den Ubrigen Keksen wiederholen.

Die nicht gelochten Kekse auf der Unterseite mit Marmelade bestreichen.
Die Oberteile mit Staubzucker bestreuen und mit den Unterteilen
zusammensetzen.

Mit Dr. Oetker gelingsicher durch die Weihnachtszeit! Verwdhnen Sie lhre
Lieben mit selbstgemachten Kdstlichkeiten. Viele weitere kreative
Rezeptideen finden Sie unter www.oetker.at

ZUTATEN

Zutaten fir ca. 50 Stlck
Mirbteig

300 g gesiebtes glattes
Mehl

110 g gesiebter
Staubzucker

1 Pkg Dr. Oetker Vanillin
Zucker

Y2 Pkg. Dr. Oetker Finesse
Geriebene Zitronenschale

2 Dotter (GréBe M)
200 g weiche Butter
Zum Fullen

160 g passierte
Marillenmarmelade

Zum Bestreuen

etwas gesiebter
Staubzucker


https://nahundfrisch23.netwaves.at/kochideen?tag=kekse
https://nahundfrisch23.netwaves.at/kochideen?tag=osterreichisch
https://nahundfrisch23.netwaves.at/kochideen?tag=weihnachten
https://nahundfrisch23.netwaves.at/

