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 Zimtsterne



Zutaten : 

· 250g Butter

· 1 Ei

· 250g Zucker

· 1 Päckchen Vanillezucker

· 1 TL Kakao(pur)

· 350g Mehl

· 2 TL Backpulver
· 20-30g Zimt 
Zuerst die Zutaten abwiegen. Die Butter in Stücke schneiden und in eine Schüssel geben. Das Ei hinzugeben. Verrühren. Dann den Zucker und den Vanillezucker  hinzugeben und gut mischen. 1 TL Kakao und 20 bis 30g Zimt hinzugeben. Dann das Backpulver und das Mehl sieben und hinzugeben. Gut mischen. Zum Schluss 30 Minuten ruhen lassen. 

Den Teig ausrollen und Sterne ausstechen. Dann auf ein Backblech (mit Backpapier) legen. Schließlich auf der mittleren Schiene ca. 10 Minuten bei bei 200°C 15 Minuten backen.
Für die Glasur: Puderzucker mit heißem Wasser verrühren und auf die Sterne pinseln.
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