NORMA

Buntglas-
Sterne
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Wer machte, kann die

noch warmen Platzchen

a zusatzlich mit Streuseln
dekorieren, so lange

a die Zuckerschicht noch

. klebrig ist.
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ZUTATEN
FUR CA. 20 STUCK:

Teig:
1 GUTSGLUCK Ei (M)
1 Pdackchen ZAUBERHAFT BACKEN
Vanillinzucker
400 g KUCHENSTOLZ Mehl
250 g LANDFEIN Butter
(zimmerwarm)
150 g Puderzucker
12 TL ZAUBERHAFT BACKEN
Backpulver
1 Prise Salz

Buntglas-Fiillung:
1 Packung BONA VITA Vities duo
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ZUBEREITUNG:

1. Fiir den Teig alle Zutaten griindlich
miteinander verkneten — dann zu einer
Art flachen Ziegel formen und in Frisch-
haltefolie gewickelt fiir eine Stunde im
Kiihlschrank ruhen lassen.

2. Die Backbleche mit Backpapier aus-
legen und den Ofen auf 175°C Umluft
vorheizen.

3. Im Anschluss den Teig auf einer leicht
bemehlten Arbeitsflache etwa 3—4 Milli-
meter dick ausrollen, die gewiinschten
Motive behutsam ausstechen — dabei
jeweils mit einer identischen kleineren
Ausstechform mittig eine Form fiir die
spdtere ,Fiillung" ausstechen.

4. Die Teigreste erneut verkneten, kiihlen
und noch einmal ausrollen.

kKUCHEN & GEBACK

5. Alle Platzchen mit etwas Abstand
auf Backbleche verteilen und bis zum
Backen maglichst kiihl stellen.

6. In der Zwischenzeit die Bonbons
nach Farben sortieren und dann
jeweils in einem Mérser vorsichtig
zerkleinern.

7. Nun noch den Innenteil der vorbe-
reiteten Pldtzchen mit je einer Farbe
der zersplitterten Bonbons fiillen.

8. Die Platzchen fiir 10—12 Minuten
(je nach Form und GréBe) gold-
braun backen — danach gut abkiihlen
lassen, damit die bunte Zuckerschicht
in der Mitte der Platzchen aushdrten
kann.



