Zutaten fir ca. 50 - 60 Stick:

Teig:
120 g Eiweil (4 Stuck)
400 g Gemahlene Mandeln
350 g Puderzucker
20g Zimt

EiweiBglasur:
60 g EiweiB (2 Stuck)
400 g Puderzucker

Sonstiges:
300g Mandeln zum
aufbereiten
100 g Puderzucker Reserve
fur Glasur

HAUSSLER

Zubereitung:

Teig:

EiweiB, Mandeln Puderzucker und Zimt gut miteinander
verkneten, danach in eine Folie einschlagen und Uber
Nacht im Kuhlschrank quellen lassen. Am n&chsten Tag
die Konsistenz uberprufen, die Konsistenz kann je nach
Wasseraufnahme der NUsse variieren. Sollte der Teig zu
weich sein, zusatzlich gemahlene Mandeln dazugeben
und erneut unter kneten.

Knetzeiten
1-Gang Maschine:
2-Gang Maschine: 3 -4 Minuten langsam
NOVA: 3 -4 Minuten Stufe 3

Bei den Angaben handelt es sich um Richtwerte

3 -4 Minuten

EiweiBglasur:

Fur die Glasur den Puderzucker nach und nach in das
EiweiB einrbhren. Achtung! Schlagen Sie das Eiweil3
nicht auf, sondern verrthren Sie die Zutaten miteinander
(z.B. mit dem NOVA RUhrpaddel). Ansonsten kann Ihnen
die Glasur beim Baken reif3en.

Sobald die Konsistenz passt, die Glasur mit einem
feuchten Tuch abdecken um die Glasur vor dem aus-
trocknen zu schutzen.

Knetzeiten
1-Gang Maschine:
2-Gang Maschine: 8 - 10 Minuten langsam
NOVA: 6 — 8 Minuten Stufe 6

Bei den Angaben handelt es sich um Richtwerte

10 - 12 Minuten
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Unser Tipp:

Zimtsternausstecher

Mit dem praktischem Klappmecha-
nismus konnen die Platzchen berlh-
rungsfrei abgelegt werden.

aus hochwertigem Edelstahl

Art.-Nr. 301639

Erhaltlich in unserem Online-Shop
unter: www.backdorf.de

Nun den Teig mit der Ausrollhilfe auf 1 cm ausrollen.
Dazu statt mit Mehl, mit den gemahlenen Mandeln das
Ankleben verhindern. AnschlieBend die Glasur auftragen
und mit dem Zimtsternausstecher die Sterne ausstechen.

Die Reste zusammen kneten und dabei frische Mandeln
unter die Masse arbeiten, sodass die Konsistenz stimmt.
Den Teig wieder ausrollen und weiterverarbeiten.
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