ZIMISTERNE

ZUTATEN

3 frische Eiwell

230 g Puderzucker

2 TL Zimt

| Packung Vanillezucker

400 g gemahlene Mandeln oder Haselnusse

SCHRITT FUR SCHRITT

I Als Erstes gebt ihr die 3 Eiwelfd in eure Ruhrschussel und ruhrt diese so lange,
bis sie stelf sind. Anschlieféend konnt ihr den Puderzucker hinein sieben und gut
unterheben Von dieser Menge hebt ihr nun ca 4 KL in eine zweilte Schussel und
stellt diese In den Kuhlschrank.

2. In die restliche Creme gebt inr nun das Zimt, den Vanillezucker und 330 g der
gemahlenen Mandeln beziehungsweise Haselnusse Anschlieféend alles gut
miteinander vermengen.

3 Nun legt ihr euch ein grofkes Brett zurecht und schneidet eine Plastiktute an
der Seite auf Den Telg formt ihr nun zu einer Kugel und legt diese in die
Plastiktute, mit einem Nudelholz rollt inr den Teig in der Plastiktute ca 05 cm
dinn aus und gebt ihn auf dem Rrett liegend fur ca 2 Stunden in den
Kthlschrank.

4 Nach den 2 Stunden konnt ihr euch ein Rackblech zurechtlegen und den
Backofen auf 125 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Den Zimtsterntelg nun aus
der Plastiktute befreien und auf eine leicht bemehlte Arbeitsflache legen Den Teig
mit der in Schritt 1 abgenommenen Ei-Puderzucker Creme glatt bestreichen
Behaltet ca, | ELL fur ein zweltes Bestreichen ubrig

5 Nun werden die Zimtsterne ausgestochen, am effektivsten ist es, wenn ihr die
Sterne moglichst dicht aneinander ausstecht Solltet ihr noch sehr viel Teig Ubrig
haben, ist das gar kein Problem. Diesen einfach mit den restlichen 25 g
gemahlenen Haselnussen oder Mandeln wieder verkneten und erneut ausrollen,
da der Teig noch kalt ist, sollte dies auch ohne Plastiktiute funktionieren. Mit der
ubrigen Ei-Puderzucker Creme bestreichen

6. Nun noch die restlichen Sterne ausstechen und auf das Backblech legen. Die
Sterne kommen fur 15 Minuten bel 125 Grad in den Ofen. Nach den 13 Minuten
senkt ihr die Temperatur auf 100 Grad und lasst die Kekse noch weitere 15
Minuten im Ofen garen. Ausklhlen lassen und los naschen.
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