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Zimtsterne, weich

Description

TEIG

500g Mandeln

{gemahlen)
300 g Puderzucker
2 Eiweile
2TL Zimt
2 EL Mandelsirup

ZUM BESTREICHEM

1 Eiweil
125 g Puderzucker

ZUBEREITUNG

Yerrihre die Mandeln mit dem Puderzucker. Fiige
dann die restlichen Zutaten hinzu und verknete
alles kurz entweder mit den Handen oder der
Kiichenmaschine zu einem festen Teig. Lasse den
Telg flr etwa 20 Minuten ruhen
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OFEN VORHEIZEN

Heize den Ofen aul 150 °C O/ vor

ZIMTSTERNE
AUSSTECHEN

Rolbe den Teig auf einer mil Puderzucker
bestrevien Sililkonmatte 1 cm dick aus. Stich
mithilfe eines Ausstechers Stemse aus und lege
sle auf ein mil Backfolie belegtes Lochblech
Besireiche die Zimisteme mit dem Guss und
backe sie im vorgeheizten Ofen fik 1015
Minuten. Dée Zimtsterne soflten dabed oben nichi
Tu dunkel werden, Lasse die Zimisterne abkiihlen
Luftdicht verpackt bletben dée Pldtzchen mehrere
Gcn frisch, Viel Spall beim Nachmachen, eure

Category
1. Kuchen und Kekse
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