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Rezeptkarte
Leckerer

weilmachtsstern

Zutaten % :

Teig Fiillang Zubehsr [ Gerate
500 9 Mehl 200 9 fein gemahleve Niisse

(Weizenmehl, evt. Vollkornmehl) (Walniisse, Mandeln, Haselwiisse)

1 Pek. Trockenhefe @0 9 Zucker

20 9 Zucker 20 wml Milch

Prise Salz 2 £L Kakao

180 wl lanwarme Wilch 1 TL Zimt

20 9 geschmolzene Butter

2 Eier Auf dew Kuchen

AuRerdem

etwas Distelsl (geschmacks-
neutral) fiir die Schiissel
etwas WMehl zum Ausrollen und

1 EL Mileh

Gitter zum Auskihlen

e R
die Teigkuoel
okuo) . 5
@
So geht’s
¥ die Butter in eineya k lzen und die Wilch dazugeben, ~
UM Sie aNZuWar’ ED
x abei wiegew
* ine Prise Sale dazugeben 47
ssel schlagen und die Wilch wit der Butter hinzugieRen
den mit dem Kochlsffel verrithren und dann wit der Hand kneten (@

eive Teigkugel formen
was Ol in die Schitssel +ropfen und wmit der Hand verreiben

die Teigkuagel mit Ol einstreichen, in die Schiissel legen und
le Schitssel mit einewn Deckel oder einer Schiissel endecken

den Teig filr mindestens eine Stunde an einen warmen
Or+t stellew, bis er etwa die doppelte Grske erreicht hat

fiir die Filllung alle Zutaten witeinander verriihren

die Mileh langsam zugeben, bis die Masse gut streichfahig und
weich ist (ist sie zu fest, etwas mehr WMilch dazugebev)

probierew, ob die Masse st genug ist und die Farbe so passt,
gaf. noch etwas Kakao und Zucker einrilnren

den Backofen auf 120 Grad Umlnf+ vorheizewn



¥ etwas Mehl anf die Arbeitsflache streven

¥ die Teigkugel in drei etwa gleiche Stiicke teilen

¥ den ersten Teil zu eivem Kreis aunsrollen

*  eiven grolen Teller daranflegen, um eiven schisvew, gleichmaigen
Kreis zu markierew, dev rundherum ilberstehenden Teig abschneiden

¥ den Teigkreis auf Backpapier legen, vorsichtig wit der Nussimasse be-
streichen

¥ einen weiteren Kreis ausrollen und auf dew ersten Kreis legen, ebenfalls mit der
Wasse bestreichen

¥ den dritten Kreis ausrollen und obevauf legen

Tipp: Sie kivnen auch erst alle Platten ausrollew, bestreichen und
derlegen und zum Schluss mit einem Teller dewn Kreis ansschvel

tig zwei Livien in der WMitte kreuzew lassev), die
in die Mitte driickew

¥ vom Mittelkreis ans nach anke
Teilanggslinien schveiden, bis erst
Achtel und schlieRlich Sechzehntel

¥ cives der Endew greifen und vach rec
vorsichitig umdrehen

¥ das Eude links daneben greifen und wach links zweim

¥ beide Enden greifen und ein weiteres W Enden
zusammendriicken und nach unten a as mter
den Teig ziehen (Hier kénven Sie kréativ sei der Abschluss
schswn anssieht und der Effekt. Wes Sterns zin

sehew ist.)
es Kreises so verfahren

ern wit etwas WMilch einstreichen und voch etwas
cker drilberstreven

: Die Teigreste ksumen Sie ausrollen, wit Resten der
WMasse bestreichen, anfrollen, n Stiicke schneiden und
backew.

¥ den Weillmachtsstern anf wwterer oder wittlerer
Schieve bei 190 Grad ca. 25 bis 20 Minuten backen

¥ das Gebick auf einem Gitter anskiihlen lassen und danach
abdecken, damit es nicht austrocknet

0 @@

Variawten: Verwendew Sie ur eiven Kriimel Frischhefe und lassen Sie den Teig ilber Nacht im Kiihl-
schravnk gehen. So ist der Kuchen beksmmlicher. Das Rezept kawn auch wit anderen Fiillangen ge-
backen werden, 2B.: salzig mit Pesto oder Tomatenmark, si mit Apfelmus, Nuss-Noungat-Creme.
Filr eine pikante, salzige Variante lassen Sie den Zucker weq (bis anf eive kleine Prise im Teig) und
wiirzen stattdessen wit Salze, Pfeffer und Gewiirzew.






