Linzer Kekse
[image: ]Zutaten für ca. 20 Stück:
250 g Weizenmehl
2 gestr. TL Backpulver
100 g Zucker
1 Pck. Vanillezucker
1 Ei
125 g Butter

Außerdem: 
400 g Johannisbeergelee
Puderzucker zum Bestäuben

Zubereitung:
1. Für den Teig das Mehl in eine Schüssel sieben und mit Backpulver, Zucker und Vanillezucker vermischen.
2. Das Ei und die Butter dazugeben und alles zu einem geschmeidigen Teig vermengen.
3. Den Teig zudecken und 60 Minuten im Kühlschrank ruhen lassen.
4. Den Backofen auf 180 °C vorheizen.
5. Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsfläche ca. 0,5 – 1 cm dick ausrollen und große Kekse ausstechen. Aus der Hälfte der Kekse in der Mitte ein Loch ausstechen.
6. Die Plätzchen auf mit Backpapier belegte Bleche verteilen und ca. 10 Minuten backen.
7. Die Plätzchen aus dem Ofen nehmen und erkalten lassen.
8. In der Zwischenzeit das Johannisbeergelee in einem Topf leicht erhitzen und dabei umrühren.
9. Die Plätzchen ohne Loch mit dem Gelee bestreichen und mit den gelochten Plätzchen abdecken. Etwas Gelee in die Löcher füllen und die Plätzchen mit Puderzucker bestäuben.
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