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Rezept
Zitronenherzen mit Cremefiillung

Ein Rezept von Zitronenherzen mit Cremefillung, am 20.04.2024

Zutaten

FUR DEN TEIG:
3 Eier
50g Zucker

50 g kalte Butter

FUR DIE CREME:
100 ml Zitronensaft

abgeriebene Schale von 1 unbehandelten
Zitrone

2 Eigelbe

AURERDEM:

https://www.kuechengoetter.de/rezepte/zitronenherzen-mit-cremefuellung-80429

100g

2TL
70g

Mehl

abgeriebene Schale von %2 unbehandelten

Zitrone

Speisestarke (7 g)
Zucker

Mark von ¥z Vanilleschote

Seite 1



Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de

Mehl fiir die Arbeitsflache Ausstecher in Herzform (4 - 5 cm @)

Rezeptinfos

PortionsgroRe Fir ca. 30 Stiick | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 60 bis 90 min Dauer: mehr als 90 min

Zubereitung

Fur den Teig in einem kleinen Topf ausreichend Wasser aufkochen lassen, die Eier hineingeben und in ca. 8 Min. hart
kochen. Herausheben, kalt abschrecken und pellen. Die EiweiRe entfernen (anderweitig verwenden), die Eigelbe
abgekuhlt durch ein feines Sieb streichen (das konnen Sie auch schon am Tag zuvor vorbereiten).

Das Mehl sieben, mit Zucker und Zitronenschale mischen und auf die Arbeitsflache haufen. In die Mitte eine Mulde
driicken und die gekochten Eigelbe hineingeben. Die kalte Butter in Fléckchen schneiden und rundherum auf dem
Mehlrand verteilen. Alle Zutaten mit den Handen rasch zu einem feinen Miirbeteig verkneten. Den Teig zu einer Platte
formen, in Frischhaltefolie wickeln und im Kiihlschrank 1-2 Std. ruhen lassen.

Den Ofen auf 160° (Umluft) vorheizen. Zwei Backbleche mit Backpapier auslegen. Den Teig auf wenig Mehl 3-4 mm diinn
ausrollen, Herzen ausstechen und auf die Bleche setzen. Im Ofen auf Sicht in 6-7 Min. goldgelb backen. Herausnehmen,
mit dem Backpapier vom Blech ziehen und abkiihlen lassen.

Inzwischen fir die Creme 30 ml Zitronensaft mit der Starke glatt riihren. Ubrigen Zitronensaft mit Zitronenschale, Zucker
und Vanillemark aufkochen. Die angeriihrte Starke unter Rithren dazugeben und mind. 5 Min. kdcheln lassen. Vom Herd
nehmen und die Eigelbe ziigig unterriihren. Jeweils etwas Creme noch heiR auf ein Herz streichen und ein zweites Herz
daraufsetzen, trocknen lassen. Zitronenherzen und iibrige Flllung sind max. 1 Woche haltbar.
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