Knusprige Reissterne

Kategorien:  Platzchen, Gebéack, Reis, Vollwertkliche
Zutaten fur: 40 Portionen

125 G anmm Naturreis
50 Gramm M| der Honig; z.B. Linde
35 Gramm Butter
50 Gramm Nuesse; genahl en
1 Essl. Apfelsaft; eventuell nehr
1 Prise Vanille; gemahlen
1/2 Teel . Backpul ver
1/ 4 Zitrone; abgeriebene Schal e
VERZI ERUNG
1 Teel . Honig
3 Essl. Nuesse; gerieben

Qder ganze Nuesse
(GQutenfrei, mlchfrei, eifrei)

Anleitung:

Den Naturreis sehr fein mahlen und mt allen Zutaten zu einer
Saftigbroesel i gen Masse verkneten. Damt er Sich ausrollen | aesst,

M ndestens 1 Stunde kuehl, aber nicht zu kalt Ruhen [ assen. Den Teig
am besten nach und nach auf einem Stueck Frischaltefolie -Cder
speziell en Backfolie - ausrollen. Aus dem Teig Sterne ausstechen.
Fuer die Verzierung aus dem Honig und etwa der Doppelten Menge
Wasser 1 M schung ruehren, die Sterne damt bestreichen Und mt

Ceri ebenen oder hal bierten Nuessen bel egen.

Bei 180 GradC ca. 10 bis; ca. 15 Mnuten gol dgel b backen. Beachten:
der Teig ist ziemich schwer Handzuhaben, da sehr weich. Wenn nman
Frischhaltefolie einsetzt, ist es amLeichtesten, den Teig Erst
darauf auszurollen und dann mt der Folie Auf eine leicht Benehlte
Arbei tsfl aeche zu | egen, so dass der Teig nach unten liegt. Nun die
Fol i e abzi ehen und die Sterne ausstechen.



