Linzer Torte  
300 – 350 g Mehl

250 g kalte Butter

250 g Zucker

250g gemahlene Mandeln oder Nüsse oder ich misch’ das auch, wie ich Lust habe

2 große oder 3 kleine Eier

1 gestr. TL Zimt

1 Messerspitze Nelkenpulver

Zitronenschale gerieben

2 gestr. TL Backpulver

Preiselbeer-Marmelade oder siehe oben wie bei den Nüssen

1 Eigelb (vergess’ ich immer, hi,hi..)

Alle Zutaten rasch verkneten (weich) nach Bedarf, evt., ggf., u.U. vielleicht noch Mehl hinzu und mind. 1 Stunde in den Kühlschrank.

2/3 des Teiges in die Form drücken (keine Gugelhupfform hernehmen, kleiner Scherz an Rande) mit Marmelade bestreichen, nicht ganz bis an den Rand. Aus dem restlichen Teig, auf einer bemehlten Fläche bleistiftdicke Stangen formen und gitterförmig auf die Marmelade legen. Mit verquirltem Ei besteichen.

Bei 190° Grad ca. 45 Minuten backen. Evtl. wer will, am nächsten Tag, mit Puderzucker bestreuen.
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