Zimtsterne
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In der Weihnachtsbéackerei gehdren Zimtsterne unserer Meinung nach auf jeden Fall zu den Must-Haves. Ob
man sich vegan ernahrt, auf Zucker verzichten mdchte oder einfach nur gerne leckere Platzchen vernascht —
mit unserem Rezept wird an Weihnachten einfach jeder gliicklich.

Vorbereitungszeit: 20 Minuten
Backzeit: ca. 50 Minuten
Zutaten (fiir ca. 20 Platzchen)

» 130 g gemahlene Mandeln
130 g gemahlene Haselntisse
100 g Puderzucker (alternativ
Puderxucker)

1TL Zimt
Orangenschalenabrieb

2 EL Zitronensaft

Rum Aroma

1-2 EL Wasser

Glasur

* 100 g Puderzucker (alternativ
Puderxucker)

o 1 EL Zitronensaft

o 1-2 EL Wasser

Puderzucker sieben und mit Zimt,
gemahlenen Nissen und Orange-
schalenabrieb vermischen. Zitronensaft,
Rum Aroma und vorerst 1 EL Wasser
zur Masse hinzufligen und gut ver-
kneten — immer wieder ein paar
Tropfen Wasser hinzufiigen, bis ein
knetbarer Teig entsteht.

H Backofen auf 200° C Ober-/Unter-
hitze oder 180° C Umluft vorheizen.
Teig auf einer mit Puderzucker
bestreuten Flache auf ca. 4 mm Dicke
ausrollen und Sterne ausstechen. Reste
des Teiges erneut verkneten, ausrollen
und Sterne ausstechen, bis der Teig
verbraucht ist.

El Zimtsterne 6 bis 8 Minuten backen,
bis die Ecken der Sterne leicht braun
werden. Danach gut auskuhlen lassen.

I3 Fiir die Glasur den Puderzucker mit
Zitronensaft und Wasser verrihren, bis
eine leichtflieBende Masse entsteht.
Glasur mit einem Pinsel oder Teeloffel
auf die abgekihlten Zimtsterne auf-
tragen und fest werden lassen.

Tipp: Fir ein einfaches Ausrollen etwas
Backpapier oder Frischhaltefolie
zwischen Teig und Nudelholz legen
oder das Nudelholz zusatzlich mit
Puderzucker einreiben.

Guten Appetit!

#healthyHUK



