Weihnachtsster ne Diab.

Kategorien:  Pléatzchen, Diabetiker, Welhnachten
Zutaten fur: 1 Rezept

100 Gramm Mar zi panrohmasse (fur Di abeti ker)
4 Eigel b
300 G amm Weiche Butter
120 Gramm Frucht zucker (Fructose)
1 Prise Vanillemark
1 Prise Salz
1 Prise Abgeriebene Ztronenschal e
500 G anm Mehl
Mehl fur die Arbeitsflache
80 Gramm Wal dbeerkonfitire (fur Diabetiker)
80 Gramm Fei n gemahl ener Frucht zucker (Fructose)

Anleitung:

1. Das Marzipan mt den Fingern in kleine Sticke teilen und mt 1
Ei gel b verkneten. Butter mt Fruchtzucker, Vanillemark, Salz,
Zitronenschal e und dem anderen Eigelb mt den Knethaken des
Handr Gihr ger 4t s verarbeiten. D e Marzi panmasse dazugeben, das Mehl
dar Uber sieben und mt den Fingern alles krinmelig rei ben. Dann mt
den Handen rasch zu ei nem wei chen Mirbtei g verkneten.

2. Zu einemflachen Ziegel fornen, in K arsichtfolie gew ckelt 30
M nut en kihl stellen.

3. Den Backofen auf 165 Grad C vorheizen. Den Teig auf einer

bermehl ten Arbeitsflé&che 2 bis 3 nmdick ausrollen und Sterne in drei
ver schi edenen G 68en, aber in gleicher Anzahl ausstechen. Auf mt
Backpapi er bel egte Bl eche setzen und auf der mttleren Schiene etwa
7 Mnuten hell backen.

4. Die Wil dbeerkonfitture glatt rihren, die Sterne damt bestreichen
und je 3 unterschiedlich grole zusammenset zen. Den fein genmahl enen
Frucht zucker dar dber sieben.
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