Linzer Torte vegan

Zutaten: (fur eine Torte 26 cm @)
Teig:

180 g vegane Butter + 20 g Rapsol mit
Buttergeschmack

330 g Dinkelmehl glatt

150 g Zucker

130 g geriebene Haselnisse

4 EL Pflanzenmilch (Mandel- oder Sojamilch)
1 Pkg. Vanillezucker

Zitronenschale

% TL Zimt

% TL Nelkenpulver

1 Pkg. Weinsteinbackpulver

1 Glas (450g) Ribiselmarmelade fein passiert
vegane Schlagcreme oder Kochcreme zum
Bestreichen
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RASOR

1. Ausden vorbereiteten Zutaten in der Kiichenmaschine einen Mirbteig zubereiten. Kann auch von
Hand geknetet werden, aber schnell und kiihl arbeiten, sonst bricht der Mirbteig beim
Weiterverarbeiten.

2. Einen Tortenring (26 cm @) mit Backpapier auslegen und auf ein Backblech stellen. Backofen auf 180 °
Ober-Unterhitze vorheizen.

3. 2/3 des Miirbteigs abschneiden, flachdriicken und als Boden in den Tortenring legen
4. Marmelade darauf verteilen.

5. Das restliche Drittel des Teiges in drei Teile teilen, 2 Teile zu je 5 Rollen formen und als Gitter auf die
Marmelade legen.

6. Aus dem letzten Drittel 2 Rollen formen und als Rand um das Gitter legen. (In zweiTeilen lasst sich der
Rand einfacher reinlegen)

7. Gitter und Rand mit veganer Schlagcreme bestreichen. Den Rand mit gehobelten Mandeln bestreuen.
8. Die Torte bei 180 ° Ober-Unterhitze ca. 40 Minuten backen.

9. Torte aus dem Rohr nehmen und abkihlen lassen, dann erst den Tortenring abnehmen, Backpapier
abziehen.

10. Auf einen Tortenteller legen und gleich genielRen, oder die Torte ein bis zwei Tage durchziehen lassen.
Gutes Gelingen, guten Appetit!



