Zitronenschnitte

Dauer: Aufwandig

© Katharina-Mosenbichler

Zutaten
Teig
450 G Mehl
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350 G Staubzucker

250 G Butter

90 G Mehl

500 ML Milch
Zubereitung

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

2. Teige in gleich grof3e Blatten ausrollen und bei 170 Grad Umluft goldbraun backen und

auskuhlen lassen.
3. Furdie Creme die Milch aufkochen und das Mehl einruhren und auskuhlen lassen.
4. Die Butter schaumig ruhren 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 kahl stellen.

Beim Salzburg schmeckt Wettbewerb “Gerichte mit Geschichte” wurde dieses Rezept eingereicht — eine
Familiengeschichte von Katharina Mdsenbichler.

Das ist ein Rezept einer Zitronenschnitte, die es nur bei unserer Oma friher zu besonderen Anlassen (Geburtstag, Weihnachten)

gegeben hat.
Keiner kann die so gut machen, wie unsere Oma sie gemacht hat. Vor einigen Jahren hab ich es mal versucht!
Im Rezept steht nicht, dass man den Teig aufteilt und backt.

Die Schnitte soll einen Tag vor dem Verzehr zubereitet werden und tber Nacht kalt stellen.



