Extra-Uberraschung aus

Frau Brelenkocher-Winkelmanns Hexenkiiche

Sterntaler

(extra mit ohne P(egerminze)

- 2509 Butter (keine Margarine)

~ 110 Zucker

— 5 Esloffel Teeblatter (Schwarztee)
~ 320 Mehl

- 609 Speisestdrl«a

— Puderzucker zum Bestéauben




Fir dieses Rezept brauchst du ein bisschen Zeit und Geduld.

Wie beim Stemegucl(en ubrigens auch. Du musst namlich
2undchst einmal die Butter in einem Topf zerlassen. Dann ﬂlgst
du die Teeblatter hinzu, kochst das Ganze drei Minuten, nimmst
den Top{ dann von der Platte und lasst alles eine halbe
Stunde ziehen. Jetzt gieBt du die Butter durch ein Sieb und Lasst
sie im Kihlschrank wieder fest werden.

Erst dann mit dem Zucker schaumig sch[agen und anschlie-
Bend Mehl und Speisestérl«z dazugeben Lass erst den Knet-
haken ran, dann verknetest du den Teig selbst noch mal richtig
qut mit den Handen. ]etzt muss der Teig sich in Frischhaltefolie
gewicLeU fir eine Stunde im Kihlschrank ausruhen.
AnschlieBend rollst du ihn auf Backpapier einen Lentimeter
dick aus. Wenn er 2u br(lchig ist, \eg beim Ausrollen eine
Frischhaltefolie dariber. Die ausgestochenen Sterne backst

du 15 Minuten bei 170 Grad, bis sie schén go\dgdb sind,

Lass sie richtig qut auskihlen und bestaube sie erst dann mit
Puderzucker.

Mit einer schonen Kanne Plefferminztee bist du jetat proviant-

technisch Pen(eld fir eine \ange Stemenguckemacht ger()stet‘
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