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Mjum - Meine Rezepte, mein Kochbuch

GLUHWEINSTERNE
K&

Die Marzipanrohmasse zerkriimeln und mit Zucker und 1 Ei-
weild zu einer glatten Masse verarbeiten. Zitronat und Orange-
at sehr fein hacken, beides mit Marzipan, Niissen, Lebkuchen-
gewiirz, 1 Prise Salz, Zitronenschale und (ibrigem EiweiB} zu
einer glatten Masse verkneten. In Klarsichtfolie gewickelt Gber

ZUTATEN

Nacht in den Kuhlschrank legen. fiir 80 Portionen

Fiir die Glasur den Rotwein mit Orangenschale, Nelken und 125g Marzipanrohmasse

Zimtstangen aufkochen und offen bei starker Hitze auf 5 El ein- 200g
kochen. Abkiihlen lassen.

Zucker
4 EiweiR Kl. M

75g Zitronat
Den Teig in mehreren Portionen zwischen zwei mit Zucker be-
streuten Lagen Backpapier ca. 1 cm dick ausrollen und Sterne
von ca. 6 cm Durchmesser ausstechen. Auf mit Backpapier be- 400¢g
legte Bleche setzen.

75g Orangeat
Haselnuss gemahlen

1Pck. Lebkuchengewiirz

Salz
Im vorgeheizten Backofen bei 160 Grad (Gas 1-2, Umluft 8-10 Mi- . .
nuten bei 150 Grad) auf der untersten Einschubleiste 12-15 Mi- 1 Zitrone abgeriebene
nuten backen. Mit dem Papier vom Blech ziehen und abkiihlen Schale
lassen.
Zucker zum Bestreuen
Glasur und Dekoration
Die Ggwﬁ-rze aus dem Rotwein nehme[l. Wein, Pyderzucker 200ml  Rotwein
und EiweiR mit den Quirlen des Handriihrers zu einem festen
Guss aufschlagen. 3 El abnehmen und beiseite stellen. Mit der 1 unbehandelte Orangen-

Ubrigen Glasur die Sterne bestreichen. Die restliche Glasur mit
Speisefarbe rot einfarben. In eine Pergamenttiite fiillen, eine
kleine Ecke abschneiden und die Sterne damit garnieren. abgeschalt
Trocknen lassen. Zwischen Backpapier in einer dicht schlieRen-
den Blechdose aufbewahren.

schale spiralféormig

2 Gewlirznelke
2 Zimtstange

100g Puderzucker
Y2 Eiweil

rote Back- und

Speisefarbe



