LE MENU

SO KOCHT DIE SCHWEIZ

ZITRONEN-SHORTBREAD
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ZUTATEN

Zubereitung: ca. 35 Minuten
Kiihl stellen: ca. 1 % Stunden
Backen: ca. 13 Minuten

Fiir 35-40 Stiick
Backpapier flr das Blech

Teig:

225 g Mehl

75 g Reismehl

1/4 TL Salz

175 g Zucker

200 g Butter, kalt, in Sticken

1 1/2 Zitronen, abgeriebene Schale
1 kleines Ei, verquirlt

2-3 EL Zucker zum Bestreuen

ZUBEREITUNG

1 Teig: Mehl, Reismehl, Salz und Zucker mischen. Butter beifigen, mit den Héanden zu einer gleichmassig
kriimeligen Masse reiben, eine Mulde formen. Zitronenschale und Ei hineingeben, rasch zu einem Teig
zusammenfligen, nicht kneten.

2 Teig direkt auf Backpapier auf wenig Mehl rechteckig 1 cm dick auswallen. Mit Zucker bestreuen. Zugedeckt 1
Stunde kuhl stellen.

3 Teig mit einer Gabel einstechen, in 7x2 cm grosse Stdangel schneiden. Mit etwas Abstand auf dem mit Backpapier
belegten Blech verteilen. Nochmals 15 Minuten kuhl stellen.

4 Im unteren Teil des auf 200 °C vorgeheizten Ofens 11-13 Minuten backen.
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