FUr DEN RUKr-KNETTEIE:

125¢g flussiger Honig

200g Zucker

1 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker

150g Butter oder Margarine
4EL Milch

3 Tropfen Bittermandel-Aroma.
1TL gemahlener Zimt

400g Weizenmehl

2 EL Kakaopulver

100g Speisesta
1 Pck. Dr. Oetk
FUr DN 6USS:
200g gesiebter Puderzucker
2-3 EL Zitronensaft

Evtl. Speisefarbe

Evtl. Schokolade

LEBKUCHEN-STErNe

1 Fur den Teig Honig mit Zucker, Vanillin-
Zucker Butter oder Margarine und Milch
langsam erwarmen, bis sich Honig und
Zucker aufgelost haben. Die Massein eine
Rihrschissel geben und abkuhlenlassen.

Z Unter die fast erkaltete Masse mit
Handruhrgerat auf hochster Stufe Aroma
und Zimt ruhren. Mehl, Kakao, Speise-
starke und Backpulver Mischen, sieben
und zwei Drittel des %50-
gemischtes portions € ittlerer
Stufe unterrthren. Restlicties Mehl-
Kakao-Gemisch auf der bemehlten
Arbeitsflache unterkneten. Sollte der Teig
kleben, noch etwas Mehl hinzugeben.

JDen Teig der bemehlten Arbeitsflache
etwa 0,5 cm dick ausrollen, Sterne
ausstechen und auf Ein Backblech (mit
Backpapier belegt) legen. DasBackblech
in den Backofen schieben.

OBEr-/UNTErMITZE: €TWa 180 C
(VOrgeueIzT)

HEIBLUFT: €TWa 160 'C (VOr&EHEIZT)
NACHZIEHT: 10-15 MINUTEN.

7Die Sterne mit dem Backpapier vom
Backblech ziehen und auf einem
Kuchenrost erkalten lassen.

5Fir den Guss Puderzucker und
Zitronensaft zu einer dickflUssigen,
spritzfahigen Masse verrihren und nach
Belieben mit Speisefarbe einfarben, in
Ein Pergamentpapiertitchen fullen und
eine kleine Spitze abschneide i
Sterne mit dem Guss verzidpi
trocken lassen. Nach Beda
mit Schokolade Verziereff




