Mars - Sterne

Kategorien:  Plétzchen
Zutaten fiir: 1 Rezept

FUR DEN KNETTEIG

300 Gramm Weizenmehl
100 Gramm Puderzucker
1 Prise Salz
1 Ei
150 Gramm Butter oder Margarine

FUR DIE FULLUNG

2 Riegel MARS (je 58g, gekihlt)

ZUM GARNIEREN

2 Riegel MARS
2 Essl. Puderzucker

Anleitung:

1. Fir den Teig Mehl und Puderzucker in eine Rilhrschiissel sieben.
Salz, Ei und Butter oder Margarine hinzufliigen und die Zutaten mit
Handrihrgerat mit Knethaken zundchst kurz auf niedrigster, dann auf
hochster Stufe gut durcharbeiten.

2. AnschlieBend auf einer leicht bemehlten Arbeitsfldche zu einem
glatten Teig verkneten. Teig in Folie wickeln und etwa 30 Minuten
kalt stellen.

3. Den Teig portionsweise auf einer leicht bemehlten Arbeitsflache
etwa 2 mm dinn ausrollen und 60 Sterne (Durchmesser etwa 6 cm)
ausstechen. Sterne auf eine Backblech (gefettet, mit backpapier
belegt) legen und die Backbleche nacheinander (bei HeiRluft
zusammen) in den Backofen schieben.

Ober/Unterhitze: etwa 180 Grad (vorgeheizt) HeiBluft: etwa 160 Grad
(vorgeheizt) Gas: etwa Stufe 2-3 (vorgeheizt) Backzeit: etwa 10
Minuten je Backblech

4. Fir die Fillung jeden Schokoriegel in 15 diinne Scheiben schneiden.
sterne aus dem Backofen nehmen und sofort auf jeden zweitenstern
eine Scheibe legen, einen stern ohne scheibe darauf legen und
vorsichtig andriicken.

5. Gefiillte sterne mit Backpapier vom Backblech auf kuchenroste
ziehen und erkalten lassen.

6. Zum Garnieren beide Schokriegel in je 15 Scheiben schneiden und
die sterne mit den scheiben garnieren. Sterne mit Puderzucker
bestauben.



