Himmelssterne

Rezept und Foto zur Verfugung gestellt von Marianne Immler

Zutaten:

Teig:

300 g Mehl

50 g Puderzucker

2 Packchen Vanillezucker

1 Prise Salz

250 g Margarine ( Sanella )
Einige Tropfen Bittermandelaroma
Zutaten — Belag:

300 g Marzipan

70 g Puderzucker

1 EBL. Mandellikor — Amaretto
Einige Tropfen Bittermandel — Aroma
150 g Aprikosenkonfiture

Guss:

100 g Puderzucker

1 Eiweils

Gelbe Back — und Speisefarbe

AulBerdem: Gefrierfolie, Backpapier

Zubereitung:

Die Teigzutaten rasch verkneten (K-Haken), flach geformt und
abgedeckt 1 Stunde kaltstellen ( besser etwas in Truhe oder
bei Frost draullen ruhen ).


https://www.cookingchef-freun.de/?p=6911

Zwischen Folie portionsweise 2 mm dick ausrollen ( Offenes
Fenster bearbeiten — Teig nicht zu dunn — sehr empfindlich),
die Sterne ausstechen und auf ein mit Folie ausgelegtes
Backblech 1legen.

Bei 160° — ca. 15 Minuten backen — auf dem Blech auskihlen
lassen!

Marzipan-Rohmasse mit Puderzucker, Mandellikodor und Backol
verkneten (K-Haken). Masse zwischen Folie dunn ausrollen,
ebenfalls Sterne ausstechen.

Konfitlire erhitzen. Abgekihlte Platzchen mit Konfitdre
bestreichen und sofort je 1 Marzipanstern daraufsetzen.

Puderzucker unter das steifgeschlagene (Ballonbesen) Eiweils
heben, mit Speisefarbe gelb farben. Sterne mit Guss bepinseln
und gut trocknen lassen.



