LINZER STERNE
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Zubereitung

(https://www.backenmitchristina.at/rezepte/muerbteig/))
zuerst das Mehl mit dem Backpulver in eine Schiissel geben,
dann die in Stiicke geschnittene Butter, den Zucker,
Vanillezucker, das Ei und die Milch dazugeben. Mit Hilfe
eines Flachriihrers oder Knethakens die Zutaten zu einem
festen Miirbteig verarbeiten. Den Teig etwa eine Stunde im
Kiihlschrank rasten lassen.

1 Fiir den Miirbteig (>Miirbteig 1x1

Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsflache ca. 3-4 mm dick

2. ausrollen, Kekse ausstechen und auf ein Backblech legen.
Anschliefsend im vorgeheizten Backofen bei 170 Grad ca. 12
Minuten lang backen.

Die Kekse auskiihlen lassen und die Marmelade leicht
5 erwarmen. Die runden Kekse mit der Marmelade

bestreichen und die Kekse mit Sternenloch vorsichtig

daraufsetzen. Mit Staubzucker bestreuen.
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Die kleinen Sternchen, die beim Ausstechen iibrig bleiben,
einfach als Minikekse mitbacken.

https://www.backenmitchristina.at/rezepte/linzer-sterne/

Zutaten

FUR CA. 35 STUCK

TEIG

120 g Butter
100g Staubzucker
250g Weizenmehl 700

1 Ei
8g Backpulver
3EL Milch

1Pkg. Vanillezucker

Ribiselmarmelade zum Fiillen

1 runder Keksausstecher
1 Kkleiner Sternausstecher
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