Zutaten fir ca. 40-50 Platzchen:

Mirbeteig:
100 g Mehl
100 g Kokosraspel gerostet
75 g Zucker
150 g Butter
20 g Eigelb (1 Stuck)
Prise Salz

Karamellfullung:
100 g Zucker
20g Wasser
50g Sahne
50 g Kuvertlre weil3
Salz

Zubereitung:

Miurbeteig:
Die zimmerwarme Butter mit dem Zucker, den Eiern und
dem Salz gut verkneten.

Knetzeiten

1-Gang Maschine: 3 -4 Minuten

2-Gang Maschine: 4 -5 Minuten langsam
NOVA: 4 -5 Minuten Stufe 2

Bei den Angaben handelt es sich um Richtwerte

AnschlieBend das Mehl und die gerdstete Kokosraspel
kurz unterkneten.

Knetzeiten

1-Gang Maschine: 1-2 Minuten

2-Gang Maschine: 1 -2 Minuten langsam
NOVA: 1-2 Minuten Stufe 2

Bei den Angaben handelt es sich um Richtwerte

Danach den Teig aus dem Kessel nehmen und von
Hand zu einem Ballen formen. Den Teig Uber Nacht in
den Kuhlschrank stellen und erst am n&chsten Tag
verarbeiten.

Karamellfullung:

Far die Fullung, den Zucker und das Wasser in einem
Topf karamellisieren. Die Masse mit Sahne abléschen
und die weiBe Kuverture hinzugeben und gut verrthren.
Den Murbteig eine halbe Stunde vor Verarbeitung aus
dem Kuhlschrank nehmen. In der Zwischenzeit kann die
Karamellfullung hergestellt werden. Den Murbeteig kurz
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ankneten und mit der dinnsten Ausrollhilfe ausrollen.
Nun mit zwei unterschiedlichen GroBen von Sternaus-
stechern ausstechen. AnschlieBend auf ein Backblech
mit Dauerbackfolie setzten und nach Anleitung backen.

Zusammensetzung:
Sobald die Sterne ausgekuhlt sind, kdnnen sie aufeinan-
der gesetzt werden.

Die FUllung auf die groBBen Sterne geben und die kleinen
Sterne darauf setzen. Nun kann nach belieben verziert
werden.
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