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Zut�ten für 4 Portionen
 = Kot�nyi Produkte

Für den Mürbteig

300 g Weizenmehl T480

200 g Butter

95 g St�ubzucker

1 Ei

5 g  V�nillezucker Bourbon

Für die M�rmel�de

100 g Or�ngenm�rmel�de

6 EL Or�ngens�ft

1 EL Or�ngensch�le gerieben

2 TL  Pfe�er schw�rz

gem�hlen

Linzer Augen mit Pfe�er-

Or�ngenm�rmel�de

60—90 Min

Zubereitung

1 Für den Mürbteig St�ubzucker, Butter, Mehl, Eier, Bourbon V�nillezucker und

Or�ngensch�le zu einem gl�tten Teig ver�rbeiten. Mit Frischh�ltefolie

�bdecken und eine Stunde im Kühlschr�nk r�sten l�ssen.

2 B�ckofen �uf 180 °C Heißluft vorheizen.

3 Den Mürbteig 3 Millimeter dünn �usrollen. Kekse mit Löchern und Kekse für

den Boden ohne Löcher �usstechen.

4 Für die M�rmel�de: M�rmel�de mit Or�ngens�ft und geriebener Sch�le

einer Or�nge in einen Topf geben. Für 5 Minuten köcheln l�ssen und mit

gem�hlenem Pfe�er �bschmecken.

5 Kekse 10 Minuten b�cken, bis sie goldbr�un sind. Gut �bkühlen l�ssen.

Kekse mit Löchern mit St�ubzucker �nzuckern.

6 Kekse ohne Loch mit M�rmel�de bestreichen und mit Keks mit Loch

zus�mmensetzen. Kekse in einer luftdichten Dose �ufbew�hren.


