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Benotigte Zutaten

Teig:

180 g Premium Teebutter kalt

250 ¢ Mehl

120 g Staubzucker

3EL Premium Alpenmilch
frische

100 g geriebene Mandeln

Falle:

20049 Premium Frischkase

100 g Staubzucker

Ribiselmarmelade oder
Preiselbeermarmelade
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Linzerkekse neumodern

Anleitung
1. FUr den Teig die kalte Butter wirfeln und mit den restlichen Zutaten zlgig
zu einem glatten MUrbteig verkneten.

2. Den Mirbteig in Frischhaltefolie gewickelt im Kihlschrank fir rund eine
Stunde kuhlstellen.

3. Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsflache ausrollen, dann flinf
Zentimeter grofRe Kreise ausstechen.

4. Bei der Halfte der Kreise mittig ein kleines Loch ausstechen.

5. Alle Kreise auf ein mit Backpapier belegtes Backblech legen und im
vorgeheizten Backofen bei 180 °C HeifSluft fir rund zehn Minuten backen.

6. Die Kekse vollstandig auskihlen lassen.
7. Fur die Fullung den Frischkase mit dem Staubzucker glattriihren.

8. Mit der Creme auf die Kekse ohne Loch am auBeren Rand einen Kreis
ziehen und in die Mitte Ribiselmarmelade dressieren.

9. Dann die Kekse mit Loch als Deckel aufsetzen. Mit Staubzucker bestreut
servieren
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Ein Rezept von
cookingcatrin.at


https://www.milch.com/de/premium/premium-produkte/endverbraucher-produkte/premiumteebutter-22/
https://www.milch.com/de/premium/premium-produkte/endverbraucher-produkte/premium-taeglich-frische-alpenmilch-50/
https://www.milch.com/de/premium/premium-produkte/endverbraucher-produkte/premium-taeglich-frische-alpenmilch-50/
https://www.milch.com/de/premium/premium-produkte/grossgebinde/premium-frischkaese-1kg-29/

