
Falsche  Linzertorte  mit
Sauerkirsche,  Amaretto  und
Amarettini

Diese
Woche war ich ganz inspirationslos, was den Sonntagskuchen
angeht. Naschkater dagegen hat ja immer ganz viele Ideen –
oder Gelüste. Zwei davon habe ich vehement abgelehnt, denn a)
gab es Ähnliches schon auf dem Blog und b) hatte ich darauf
keine Lust.

Was bei Kater immer geht, ist Linzer Torte. Die mag ich auch
gerne, aber ich finde sie schon sehr winterlich mit den ganzen
Gewürzen im Teig und man isst sie ja eher in der kalten
Jahreszeit.
Beim Stöbern in Omas altem Backbuch stieß ich dann jedoch auf
eine „Falsche Linzerttorte“ und wurde neugierig. Als ich sah,
dass nicht zwingend Eier hineinkommen und auch „Margarine oder
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Butter“ da steht, war ich überzeugt. Naschkater bekam seinen
veganen  Kuchen  und  ich  konnte  etwas  schnelles  und
unkompliziertes  Neues  ausprobieren.



Man  kann  auch  150  g  Haferflocken  nehmen  (und  die  Mandeln



weglassen), so steht es im Rezept. Ich habe hier mal wieder
Reste verwertet und Mandeln zugefügt. Bei der Konfitüre könnt
ihr natürlich variieren und nehmen, was euch am liebsten ist.
Ein Teigmuster auf der Konfitüre habe ich mir gespart, denn
der Teig schien mir mit den Haferflocken nicht so geeignet zum
Ausrollen, Schneiden oder Ausstechen. Dafür habe ich dann die
Amarettini darüber gebröselt, die passen super zum Amaretto im
Teig und mit der Sauerkirsche schmeckt der Kuchen wir ein
Amarenakirschkuchen.  Wir  fanden  ihn  absolut  köstlich!  Ich
hoffe,  ihr  auch!



Für eine runde Form ca. 28 cm Durchmesser:



70 g Dinkelmehl
80 g Dinkelvollkornmehl
3 gestr. TL Backpulver

80 g Zucker
60 g Haferflocken

80 g gemahlene Mandeln
15 g Stärke
7 EL Amaretto
50 g Margarine

5 Tropfen Bittermandelaroma
150–200 g Sauerkirschkonfitüre

10 Amarettini

Alle trockenen Zutaten bis auf die Stärke in einer Schüssel
vermischen.  Die  Stärke  mit  dem  Amaretto  verrühren,  das
Bittermandelaroma einrühren und alles zu den trockenen Zutaten
geben. Die Margarine in Stückchen darüber verteilen und alles
zu einem glatten Teig verkneten.
Backpapier in eine runde Backform legen oder spannen oder eine
Form  einfetten.  Den  Ofen  auf  180  °C  Ober-/Unterhitze
vorheizen.
Den Teig in die Form geben und auf dem Boden gleichmäßig flach
drücken. Die Kirschkonfitüre auf den Teig streichen, dabei
einen kleinen Rand frei lassen. Die Kekse grob zerbröseln und
darüberstreuen. Den Kuchen 20 Minuten backen, auskühlen lassen
und  aus  der  Form  nehmen.



Ich wünsche euch ein genussvolles Wochenende, ihr Lieben und



hoffe, ihr habt viele leckere Momente!
Eure Judith


