Zimtsterne (Mit Hirschhor nsalz)

Kategorien:  Kuchen, Gebéck, Plétzchen, Weihnachten
Zutaten fur: 1 Keine Angabe

300 Gramm Mandel n oder Hasel nlisse
10 Bittere Mandel n
250 Gramm Puder zucker
3 Ei wei ss
1 Vani |l | eschote
10 Gamm Zin

1 Messersp. Hirschhornsal z

ZUM AUSVWALLEN DES TEI GES

80 Gramm Mandel n oder Hasel nisse

Anleitung:

Puder zucker sieben. Eiweiss zu steifem Schnee schl agen. Den Zucker
essl oef f el wei se bei geben. Die Masse nuss schnittfest sein. 4

Essl oeffel davon fuer die ( asur beiseite stellen. Vanilleschote der
Laenge nach aufschnei den. Di e Kerne zur Zucker-Ei weiss- M schung
fuer den Teig geben, ebenfalls Zin und H rschhornsal z. Nach und
nach di e gemahl enen Nuesse untermengen bis ein fester,

auswal | f aehi ger Tei g entstanden ist.

80 g Nuesse mahl en und auf die Arbeitsflaeche streuen. Den Teig
darauf ca. 5 mmdick auswallen. Mt einer Ausstechform Sterne
ausstechen. Diese auf das mt Backpapi er ausgel egte Kuchenbl ech
legen. Dick mt der beiseite gestellten Ei weissglasur bestreichen.
Imunteren Drittel des auf 120 G ad vorgehei zt en Backofens 35

M nut en backen. Auf einem Gtter auskuehlen |assen.

In ei ner Wi sshl echdose sind die Zintsterne 3 bis 4 Whchen hal t bar.



