Adventi Linzer

Hozzávalók: 

10dkg kristálycukor

1 zacsi van.cukor

20dkg hideg vaj

30dkg liszt

1 tojás

1 tk.mézeskalács fűszerkeverék

Díszitéshez:

1 tojásfehérje

2-3 evk.citromlé

25dkg porcuki

élelmiszer-szinezék

1, Robotgép gyúrópálcájával a kristálycukrot, a feldarabolt vajat, a lisztet, a tojást és a fűszerkeveréket összedolgozzuk.  Ha nem megy a géppel akkor kézzel is jól össze lehet gyúrni. Folpackba teszük és kb.30 percre hűtőbe tesszük.

2, A tésztát lisztezett deszkán kinyújtjuk, és  kiszaggatjuk a formákkal. Kb. 36 db lesz, ( de nekem sikerült 50 db-ot kihoznom belöle. A maradékot mindig összegyúrtam és újra kiszaggattam.) 

Sütőpapírral kibélelt tepsikre rakjuk és előmelegített sütöben 175 fokon tepsinként 12-15 percig sütjük.
3, A tojásfehérjét a citromlével felverjük és közben hozzáadjuk a porcukit. A habot annyi részre osztjuk ahány szint szeretnénk, de fehér is maradjon. A szinezőt hozzákeverjük a habhoz. Kis nejlon zacsiba töltjük  és kivágjuk az egyik sarkát és díszitjük a sütiket.
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