Plstazilen-Zitronenherzen

Zutaten

Telo:

100 g Doppelrahm-
frischiise

200 ¢ welche Butter
2009 Zucker
1 Elgelb (qrihe M)

aboeriebene Schale
vow 1 Zitrone

Salz

3009 Mehl

GuUSs:

100 g getrocknete
Cranberrys

F0 ¢ Plstazien
250 ¢ Puderzucker
4-5EL  Zitronensaft

Kirchenchor St.Lawrentius Grefrath

Zubereitung

Frischikiise itn die Rithrschitssel geben.
Butter in Flickchen schnetden und wmit
Zucker dazugeben. Mit dem Schineebesen
des Handrithrgeriites oder der
Kichemwmaschine alles cremlig  verrithren,
dann das Elgelb, Zitronenschale und 2
Prisen salz wnterrithren. Das Mehl zugeben
und  alles  zhglg  zu  elnem  Telg
zusammenfigen. Telg zur Kugel formen,
n die Folie schlagen und 3-4 Stunden
Rithlen. Den Backofen auf 175 °C Ober-/
Unterhitze (160 °C umluft) vorheizen. Den
Telg auf elner bemehlten Avbeltsfliche etwa
5 mwm dick ausrollen. Herzew oder Kreise
ausstechen  und  auf wit  ®Backpapler
ausgelegte Bleche legen. e hethen ofen
(Mitte) 12-14 Minuten backen; die
Plitzehen sollten niur von unten briiunen,
oben aber wnoch hell seln. Aus dem Ofen
nehmen, kurz abkithlen lassen, dann awf
dem Kuchengitter vollstiindig auskithlen
lassewn. C/mwbewgs feiner, die Pistazien
orob hacken .Puderzucker und Zitronen-
saft  zu  elnem  dickflitssigen  Guss
verridhren. Dile Plitzehen mit der Oberselte
hineintauchen und auf eln Kuchengitter
zZum Trocknen legew. Mit Pistazien und
Cranberrys  bestreuen und  Vollstiindig
trockinen lassen.,

Vviel spad beim Backen |

Lisa



