Geawuerz - Sterne

Zutaten fur: 1 Rezept

250 Gramm  Mehl
50 Gramm Kakaopul ver
10 Gramm | nst ant kaf f ee
1 Prise Salz
1 Teel . Kardanom
1 Teel . Nel ken
1 Teel . Ingwer; alles genmahlen
1 Ei; KI. 3 getrennt
2 Essl. Wi nbrand
300 Gramm Puder zucker; gesi ebt
200 Gramm Butter; kalte oder Margarine
Mehl ; zum Bear bei t en
300 Gramm Hal bbi tterkuvertuere
12 1/2 Gramm Kokospl attenfett; 1/2
Wier f el
2 Essl. Zitronensaft

Mehl , Kakao- und Kaffeepul ver m schen und auf
Die Arbeitfl aeche
Schuetten. Eine Mulde in die Mtte druecken,
Sal z, Gewuerze,
Ei gel b und Wi nbrand hi nei ngeben.

100 Gramm Puder zucker und die Butter oder Margarine in
St uecken auf dem Mehlrand verteilen.

Anleitung:

Von der Mtte aus alles schnell zu einem d atten Teig verkneten. Zur
Kugel formen und, in Klarsichtfolie Gew ckelt, 30 Mnuten kalt
stellen. Teig kurz durchkneten und auf der duenn mt Mehl

best aeubt en Arbeitsflaeche 3nm dich ausrollen. Mt einem

St er nausst echer Sterne ausstechen und auf 2-3 mit Backpapi er bel egte
Bl eche Setzen. Jedes Bl ech vor dem Backen 5 M nuten sehr kalt
stellen. Die Sterne i mvorgehei zt en Backof en auf der 2.

Ei nschubl ei ste von Unten bei 180 Grad 10-12 M nuten backen und auf
Kuchengi ttern Abkuehl en | assen. | nzw schen die Kuvertuere

gl ei chmaessig fein Hacken. Etwa 2/3 davon i mwarmen Wasserbad unter
st aendi gem Ruehren schnel zen. Restliche Kuvertuere und das Kokosfett
unter die warnme Kuvertuere Ruehren. Die Sterne damt bestreichen,
auf Kuchengittern fest Werden | assen. Eiweiss, restlichen

Puder zucker und Zitronensaft Mt den Quirlen des Handruehrers steif
schl agen. Von ei nem Gefri erbeutel eine Ecke abschneiden (die
Ceffnung soll Sehr klein sein!), den Zuckerguss einfuellen und die
Sterne damt Verzieren. Etwa 2 Stunden kuehl gestellt trocknen

| assen, (Haltbarkeit: 4 Wchen)

Quédle:
*RK* 25.02.2004 von Konrad Hei zmann



