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Rezept von Burgunde Uhlig

Zitronen-
Ingwer-Herzen

 W E R K Z E U G E
Werkzeuge, Backpapier, Backbleche, 
Kuchengitter, Herz-Ausstechform, Blitz-
hacker

 Z U T A T E N
 125 g  Zitronat
 50 g  kandierter Ingwer
 250 g  Mehl + Mehl zum Bearbeiten
 125 g  Zucker
 125 g  Butter
 1 Bio-Zitrone, gross, Abrieb
 1 Prise  Salz 
 1  Ei 

  Zum Bestreichen
100 g   Puderzucker
 2 – 3 El  Zitronensaft

 Z U B E R E I T U N G
Backbleche mit Backpapier auslegen.
Zitronat und kandierten Ingwer im 
Blitzhacker oder in der Küchenmaschine 
fein zerkleinern. Damit es nicht so klebt, 
etwas Mehl dazugeben, so wird es quasi 
ein Früchtemehl. Restliches Mehl, 
 Zucker, Butter, abgeriebene Zitronen-
schale, Salz und das Ei zu den kandierten 
Früchten geben und zu einem glatten 
Mürbeteig verarbeiten. Abgedeckt für 
eine Stunde kühl stellen. Portionen-
weise auf wenig Mehl ausrollen und 
Herzen ausstechen. Auf die Backbleche 
legen und im Backofen etwa 12 Minuten 
hellbraun backen. Auf Kuchengitter 
zum Abkühlen legen.

Puderzucker und etwas Zitronensaft 
(nach und nach tropfenweise zufügen) 
glatt rühren. Die Herzen damit bestrei-
chen und trocken lassen.

Für etwa 70 Stück




