Ly OChrezepte

Zitronenwdurfel

Mit dem Rezept fur die Zitronenwurfel zauberst du fruchtige Kdstlichkeit auf den Tisch. Die geniale
Mehlspeise erfrischt im Sommer, wird aber auch gerne zu Weihnachten gebacken!

Verfasser: kochrezepte.at
Arbeitszeit: 30 min
Koch/Backzeit: 25 min
Ruhezeit: 2,0 h

Gesamtzeit: 2,9 h

Zutaten

2759

Weizenmehl

1.5 Packungen

Backpulver

150 g

Butter (weiche, zimmerwarm)

40 g

Staubzucker

1 Packung

Vanillezucker

1 Prise

Salz

1 Stk.

Ei

60 g

Zitronenmarmelade

1759

Marzipan

80g

Staubzucker

1TL

Zitronenabrieb (Schale unbehandelt)

4 EL

Frischen Zitronensaft

Zubereitung

1. Um leckere Zitronenwdurfel zuzubereiten, knete aus Mehl, Backpulver, Butter, Staubzucker,
Vanillezucker, Salz und einem Ei einen geschmeidigen Mirbeteig. Lass ihn fir ca. 2 Stunden
im Kuhlschrank rasten.
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https://amzn.to/3GQLLH4
/selbstgemachter-vanillezucker-rezept-2353
https://amzn.to/3aJMfyv
/eier-rezepte
/marzipan-rezepte

2.

Tipp

g rezepte

Fette ein kleines Backblech (ca. 20 mal 30 cm) mit Butter ein. Teile den Teig, lege eine Halfte
zuriick in den Kihlschrank und rolle die andere Halfte diinn auf dem Backblech aus. Steche
mehrmals mit der Gabel ein. Rihre die Marmelade glatt und streiche sie auf den Teig.
Verteile Marzipan Stickchen daruber.

. Rolle die zweite Teighalfte diinn aus und lege sie daruber. Driicke vorsichtig sie an und backe

im vorgeheizten Backofen bei 180 Grad Umluft fir etwa 25 Minuten.

. Wahrenddessen bereitest du den Zitronenguss vor. Rihre den Staubzucker mit

Zitronenabrieb und Zitronensaft zu einem glatten Guss. Nehme den fertigen Kuchen aus dem
Ofen und bestreiche ihn grof3ziigig mit dem erfrischenden Guss. Lasse den Kuchen abkihlen
und schneide ihn mit einem scharfen Messer in kleine Wirfel.
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