


‘Z’)uta 2‘8/7',

80 g (Puderzucker
150-200 g 0N andeln mit Haut, gemahlen
80 g Haselnisse mit Haut, gemahlen
Q TL Limt
{ Messersgi‘tze Semaﬁ/ene Kaffeeﬁeﬁnen

f Messersgi‘tze a@geri‘e@ene Zi‘tronenscﬁa/e
{ (Packung Vanillezucker (Sunkles 0Dani‘//eguh/er)

die Zuﬁerei‘tung der Zi‘mtsteme werden dann nech zusétzlich 3 gi‘weiﬁe,
“ (Prise Salz sowie T5Og Puderzucker enétigt



>¢ ubereity,,
fosbereiti,
Den ‘Bac#ofen auf 159 Grad Um/uﬁ vorheizen.

Lwei BiweifSe mit einer Prise Salz steif schlagen und unter die Backmi-

scﬁung unterfieben.

Den Tei‘g ausrollen und in Steme ausstechen. Die Steme audC ein mit

%ac&gagi‘er ausgelegtes Backblech legen. Cenn die 00asse zu klebrig sein .

sollte, einfach die €busstechform immer wieder leicht anfeuchten.

JSetzt das dritte iweifd steif schlagen und den (Puderzucker langsam finein
rieseln lassen. cbun die U)uaerzuc#ermi‘scﬁung uorsi‘cﬁﬁ‘g czudC die §terne

streichen und die Plétzchen fuir ca. 5 0Minuten Backen lassen.
Die Zi‘mtsteme muissen sich Beim Q’Cemusneﬁmen auf der Unterseite noch
etwas weich anfifilen. Die Sterne mit dem %acégagi‘er vom Backblech

ziehen und aqf einem Kuchenrost erkalten lassen.



