
Zitronenschnitte

Dauer: Aufwändig  Kategorie: Backrezepte  Saison: Ganzjährig  Für: 6 Personen

 

Zutaten

450 G  Mehl

20 G  Hirschhornsalz

100 G  Zucker

 heiße Milch

1  Ei

1 PRISE  Salz

100 G  Schweinefett

Zubereitung

1.  Für den Teig alle Zutaten gut verkneten und in 3 Teile aufteilen.

2.  Teige in gleich große Blatten ausrollen und bei 170 Grad Umluft goldbraun backen und auskühlen lassen.

3.  Für die Creme die Milch aufkochen und das Mehl einrühren und auskühlen lassen.

4.  Die Butter schaumig rühren und den Staubzucker nach und nach dazugeben.

5.  Zitronensaft und -schale beimischen. Mehl-Milch Gemisch beimengen.

6.  Teigblatten jeweils mit Creme bestreichen und zusammensetzen.

7.  Einen Tag kühl stellen.


