
Lebkuchen-Sterne mit Schokoglasur - das Rezept

Zutaten:
•  300 g Mehl
•  75 g Zucker
•  80 g gemahlene Mandeln
•  geriebene Schale von ¹/2 Bio-Zitrone
•  3 Esslöffel Kakaopulver
•  ¹/4 Teelöffel Kardamom
•  ¹/2 Teelöffel Zimt
•  ¹/4 Teelöffel Sternanis
•  ¹/4 Teelöffel Muskatnuss
•  225 g weiche Butter
•  1 Tafel zartherbe Schokolade (z.B. von Milka *Werbung unbezahlt/unbeauftragt)

Zubereitung:
  1.  Mehl, Zucker, gemahlene Mandeln, Zitronenschale, Kakao und die Gewürze in einer
       Rührschüssel gut vermischen.
  2.  Die weiche Butter in Flöckchen dazu geben und alles gut zu einer Kugel verkneten
  4.  Den Teig für ca. 30 Minuten in den Kühlschrank stellen.
  5.  Nach dem Kühlen den Teig mit einem Nudelholz auf einer bemehlten Fläche ca. 1 cm
       dick ausrollen und mit Plätzchenausstechern Sterne ausstechen.
  6.  Die Lebkuchen-Sterne auf ein mit Backpapier ausgelegtem Blech legen und im
       vorgeheizten Backofen bei 160 Grad Umluft für ca. 13 Minuten backen. 
  7.  Aus dem Ofen nehmen und auf einem Kuchengitter auskühlen lassen.
  8.  Die Schokolade zerstückeln und über dem heißen Wasserbad schmelzen. 
  9.  Mit einem Teelöffel die flüssige Schokolade über die Sterne verteilen. Dabei jeweils einen Stern 
       über den Topf mit der flüssigen Schokolade halten, die Schokolade auftragen und senkrecht
       abtropfen lassen.
10.  Damit der Schokoladenüberzug schneller fest wird, stelle ich die Lebkuchen-Sterne
       für eine kurze Weile in den Kühlschrank.
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