Londoner Schinltten

Zutaten

Telo:
200 g Mehl
2000 Butter
909 Zucker
1 Pek. Vanillezucker

2 Elgelb

1 glas  Hagebutten-
marmelade
Belag:
5 Eiweth
30009 Zucker
1 Pck. Vvanillezucker

180 g ogemahlene
Haselwlisse

Kirchenchor St.Lawrentius Grefrath

Zubereitung

Mehl, Butter, Zucker, vanillezucker wnd
Elgelb zu elnem Telg verarbelten. Den Telg
ca. 0,5 cm dick auf einem mit Backpapier
ausgelegten Backblech ausrollen.

Mein Tipp:

Backpapier muss nicht sein, wewn man das
Blech etwas buttert. Und zum Ausrollen
vertelle teh den Telg und decke thn wmit
Frischhaltefolie ab , damit er nicht an dem
glas, das teh benutze, klebew blelbt.

Auf dem ausoerollten Telg verteile odie
Hagebuttenmarmelade.

Elweth zw Eischnee schlagen. Zucker,
vanillezucker,  gemahlene  Haselnlisse
vermischen unod wunter den Elschnee ziehen.,
Diese Masse auf oder Marmelade verteilen.

Backofen  auf 180  °C  vorheizew,
mittlere Schlene ca. 20 Minuten

Sofort wach dem ®Backen den Telg in
zx3em grobe Stitcke schnelden. Wichtig
lst, belm Schwnelden das Messer Lmmer
wieder mit hetbem wasser abwaschen, sonst
reiht olie Oberfliiche.

Am Besten verwahrt wan die Pliitzehen in
elner Dose auf und Lisst sie dort noch eln
paar Tage Lliegen bevor mawn sie verzehrt,

Vviel spad beim Backen |

Antonta und Wolfgang



