Linzer Augen

Ein Rezept fur Kekse aus
Osterreich! Gutes Gelingen!

Murbteig fur ca. 20-25 Stuck

Zutaten:
2509 glattes Mehl
150g Butter oder Margarine
100g Kiristallzucker
1 Packchen Vanillezucker

Zum Fullen:
Konfiture (Johannisbeere, Himbeere, Aprikose, ...)

Zum Bestreuen:
Staubzucker

Anleitung

1. Kalte Butter ins Mehl reiben (verbroseln), Zucker und Dotter rasch dazugeben
und zu einem Teig verarbeiten.
Die Teigkugel in Alufolie einpacken und 1 Stunde im Kihlschrank rasten
lassen.

2. Teig ca. 2-3 mm dick ausrollen, mit einer runden Keks — Form (ev. Glas)
Scheiben im Durchmesser von ca. 5 cm ausstechen, aus der Halfte dieser
Scheiben eines oder drei ,Augen’ ausstechen.

Die Scheiben auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen.

3. Bei 180 - 200° auf der mittleren Schiene ca. 10 min. im vorgeheizten Backrohr
goldgelb backen und auskihlen lassen.

4. Die ungelochten Scheiben mit Konfitlire bestreichen, die gelochten Scheiben
mit Staubzucker bestreuen. Je zwei verschiedene Scheiben
zusammensetzen.

Anmerkung:
Linzer Augen brauchen ca. eine Woche in einer Keksdose um schén ,mirb’ zu
werden.





