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Zimt-
sterne

firdie
Sternform

Zutaten

fiir ca. 24 Stuch:

« 2 Eiweift (Groke M)

«1Prise Salz

+ 100 g fein gesiebter Puderzucher
« 200 g'gemahlene Haselnisse

« 1TL Zimt

Zubereitungszeit:
45 Minpten

Bachzeit:
15 Minuten

Zubereitung

Das Ralte Eiweil mit einer Prise Salz langsam schneller werdend steif schia-
gen, Dabei den Zucher langsam einriegeln lassen und weiterschlagen bis er
aufgeldst ist. Dann den Zitronensaft unterrihren und 4 EL fir den Guss bei-
seite stellen.

Die Haselniisse und das Zimtpulver unter den Eischnee ziehen, sodass ein
knetbarer Teig entsteht. Den Backofen auf 150°C Ober-Unterhitze oder 130°C
Umluft vorheizen. Die Coolinato Sternform mit sehr wenig Speisedl ganz
leicht einfetten und am Besten schon auf ein Backblech stellen. Nun den Teig
in die Bachmulden filllen. Bitte achten Sie darauf auch die Sternspitzen
auszufillen. Nehmen Sie als Hilfsmittel den Teigschaber.

AnschlieRend die Guss-Schablone auf die Teigsterne legen und das beiseite
gestellte Eiweill nun auf den Sternen verteilen. Auch hier ist der Teigschaber
sehr nitzlich. Die Guss-Schablone nun abnehmen und und das Blech in den
vorheizten Ofen stellen und 15 Minuten bachen. Das EiweiR sollte moglichst
weil} bleiben.

Die Zimtsterne aus dem Ofen nehmen, vollstandig abkihlen lassen und dann
aus der Form losen.

Tipp: Es ist selbstverstandlich auch maglich statt der Haselnisse gemahlene
Mandeln zu nehmen

Folgt uns auf o o
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' Sternform

Zutaten

fir ca. 24 Stuch:

- 2 Eiweifd (GroRke M)

« 1 Prise Salz

+ 100 g fein gesiebter Puderzucher
« Abrieb'einer halben Biolimette

+ TEl Limettensaft

- 200 g Kohosflacken

Zubereitungszeit:
45 Minpten

Bachzeit:
15 Minuten

(Coolinatos®)

Zubereitung

Die Kokosflochen in einer Kichenmaschine oder portionsweise mit dem
Stabmixer in einem hohen GefaR zerkleinern bis sie fast zu Mehl werden. Das
kalte Eiweil} mit einer Prise Salz langsam schneller werdend steif schlagen.
Dabei den Zucker langsam einriegeln lassen und weiterschlagen bis er auf-
geldst ist. Dann den Limettensaft hinzufigen und 4 EL fiir den Guss beiseite
stellen.

Das Kokosmehl und den Limettenabrieb unter die Eiweimasse ziehen,
sodass ein knetbarer Teig entsteht. Den Bachofen auf 150°C Ober-Unterhitze
oder 130°C Umluft vorheizen. Die Coolinato Sternform mit sehr wenig
Speisedl ganz leicht einfetten und am Besten schon auf ein Backblech stellen.
Nun den Teig in die Bachmulden fiillen. Bitte achten Sie darauf auch die
Sternspitzen auszufilllen. Nehmen Sie als Hilfsmittel den Teigschaber.

AnschlieRend die Guss-Schablone auf die Teigsterne legen und das beiseite
gestelite Eiweil nun auf den Sternen verteilen. Auch hier ist der Teigschaber
sehr nitzlich. Die Guss-Schablone abnehmen und und das Blech in den vor-
heizten Ofen stellen und 15 Minuten backen. Die Kokossterne aus dem Ofen
nehmen, vollstandig abkihlen lassen und dann aus der Form l8sen.

Tipp: Wenn Sie geschmachlich variieren mochten, Ronnen Sie statt Limetten-

saft und -abrieb auch Zitronen oder Orangen nehmen. Bei Letzterem verfarbt
sich allerdings der Guss ein wenig.

Folgt uns auf . o o
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SchoRko-

sterne
fir die
Sternform

Zutaten

fiir ca. 24 Stich:

- 2 Eiweifd (GroRke M)

«1Prise Salz

+ 100 g fein gesiebter Puderzucher
« 2 EL fein gesiebter BackRahao

+ 200 g gemahlene Haselnisse

Zubereitungszeit:
45 Minpten

Bachzeit:
15 Minuten

Zubereitung

Das Ralte Eiweil mit einer Prise Salz langsam schneller werdend steif schia-
gen, Dabei den Zucher langsam einriegeln lassen und weiterschlagen bis er
aufgeldst ist. Dann den KKakao unterriihren und 4 EL fir den Guss beiseite stel-
len. Die Haselniisse unter die Schokomasse ziehen, sodass ein Rnetbarer Teig
entsteht.

Den Backofen auf 150°C Ober-Unterhitze oder 130°C Umluft vorheizen.

Die Coolinato Sternform mit sehr wenig Speisedl ganz leicht einfetten und am
Besten schon auf ein Bachblech stellen. Nun den Teig in die Backmulden
fullen. Bitte achten Sie darauf auch die Sternspitzen auszufiillen. Nehmen Sie
als Hilfsmittel den Teigschaber.

AnschlieRend die Guss-Schablone auf die Teigsterne legen und das beiseite
gestellte Schoko-EiweiR nun auf den Sternen verteilen. Auch hier ist der
Teigschaber sehr nitzlich. Die Guss-Schablone abnehmen und das Blech in
den vorheizten Ofen stellen und 20 Minuten backen.

Die Schohosterne aus dem Ofen nehmen, vollsténdig abkihlen lassen und
dann aus der Form lésen.

Folgt uns auf 0 o
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Sekt-Orangen-
sterne

for die

Sternform

AT ) ()

« Orangensaft

« Rleine Zitronenmelisse-
oder Minzblattehen

« geRihlten Seht
[mit oder ohne AlRohol)

Zubereitungszeit:
5 Minuten

Kiihlzeit:
5 Stunden

Zubereitung

Die Coolinato Sternform auf ein Brettchen setzen.

Die Rleinen I{réuterbléttchen mittig in die Sternmulden legen, mit Orangensaft
aufgiefen und mit dem Brettchen mindestens 5 Stunden in das Gefrierfach
stellen. Sind die Sterne gefroren hinnen Sie sie wie Eiswirfel dekorativ in das
gefiilite Sektglas geben.

Tipp

Fir einen weihnachtlichen Aperitif versuchen Sie gefrorene Granatapfelsaft-
sterne zum Sekt ader einfach nur Wasser zum festlichen Longdrink.

Folgt uns auf 0 o




