
Zimtsterne ❅

Zutaten
200g (Puder-)zucker
270g Mandeln (gemahlen, geröstet)
2 Eiweiße
8g Zimt
Evtl. etwas Zitronenabrieb

Glasur:
1 Eiweiss
150g Puderzucker

Zubereitung
Die Mandeln mahlen, rösten (160°C, 15 Minuten) und abkühlen
lassen. Alle Zutaten zu einem Teig verkneten und kurz kühl
stellen.  Für  die  Glasur,  den  Puderzucker  mit  dem  Eiweiss
aufschlagen.

Den Teig ausrollen (am besten mit Teigbrettern 8-10mm). Zum
Ausrollen evtl. etwas Mehl oder Mandel nutzen. Gerne etwas
Zitronenabrieb auf den fast ausgerollten Teig und dann mit dem
Eischnee glatt bestreichen. Die Zimtsterne ausstechen (dafür
gibt es spezielle Ausstecherformen, die es leichter machen).
Die Reste wieder zusammenkneten, etwas Mandeln dazugeben und
wieder ausrollen. Oder einfach ‚Sternschnuppen‘ backen.

Die  Zimtsterne  für  mind.  4  Std.  (besser  8-12  Std.)  bei
Raumtemperatur  antrocknen  lassen.  Bei  210-230°C  für  2-5
Minuten backen.

https://www.spaetzle.info/zimtsterne/

