Lebleushen-Sfevee wif, Schokoglusiey - dus Kozl

Lol

300 g Menl

75 g Zucker

80 g gemahlene Mandeln
geriebene Schale von V2 Bio-Zitrone
3 Essloffel Kakaopulver

Va Teeloffel Kardamom

Y2 Teeloffel Zimt

Ya Teeloffel Sternanis

Va Teeloffel Muskatnuss

225 g weiche Butter

1 Tafel zartherbe Schokolade (z.B. von Milka *Werbung unbezahlt/unbeauftragt)

Zubereifung:

. Mehl, Zucker, gemahlene Mandeln, Zitronenschale, Kakao und die Gewurze in einer
Ruhrschussel gut vermischen.

. Die weiche Butter in Flockchen dazu geben und alles gut zu einer Kugel verkneten

. Den Teig fur ca. 30 Minuten in den Kuhlschrank stellen.

. Nach dem Kuhlen den Teig mit einem Nudelholz auf einer bemehlten Flache ca. 1 cm
dick ausrollen und mit Platzchenausstechern Sterne ausstechen.

. Die Lebkuchen-Sterne auf ein mit Backpapier ausgelegtem Blech legen und im
vorgeheizten Backofen bei 160 Grad Umluft fir ca. 13 Minuten backen.

. Aus dem Ofen nehmen und auf einem Kuchengitter auskuhlen lassen.

. Die Schokolade zerstuckeln und uber dem heilden Wasserbad schmelzen.

. Mit einem Teel6ffel die flissige Schokolade Uber die Sterne verteilen. Dabei jeweils einen Stern
uber den Topf mit der flissigen Schokolade halten, die Schokolade auftragen und senkrecht
abtropfen lassen.

. Damit der SchokoladenuUberzug schneller fest wird, stelle ich die Lebkuchen-Sterne
fur eine kurze Weile in den Kuhlschrank.

©www.seaside-cottage.de | Beate Knoop




