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Orangen-Schokoladen-Sterne
Zubereitungszeit

40 Minuten + 1%2 Stunde kiihl stellen + ca. 7
Minuten backen

Nahrwerte

Pro Portion ca.

Kalorien: 90 kcal
Eiweiss: g
Fett: 59
Kohlenhydrate: 99
Zutaten

Ergibt ca. 30 Stiick

0.5 Bio-Orange
120 g Butter, weich
60 g Puderzucker

Zubereitung

2 Prisen Salz

1. Orangenschale fein zur Butter reiben, Puderzucker und 180g  Mehl
Salz beifligen. Mit dem Handriihrgerat 5 Minuten hell und Kakaooul Bestiiub
schaumig riihren. Orange auspressen, 1 EL Saft der akaopulver zum Bestauben

Buttermasse beifligen. Mehl dazusieben. Rasch zu einem  Fgliung

glatten Teitq; zusammenfligen. In Klarsichtfolie wickeln. 1 1009 dunkle Schokolade, z. B. Crémant

Stunde kiihl stellen.
0.5dl Rahm
2. Furdie Fullung Schokolade in Stiicke brechen. Rahm mit 0.5 Bio-Orange
einem Streifen diinn abgeschalter Orangenschale 1EL Puderzucker

erhitzen. Pfanne vom Herd ziehen. Orangenschale
entfernen. Schokolade beigeben und schmelzen lassen.
Puderzucker dazusieben und alles cremig verriihren.

3. Teig zwischen Backpapier portionenweise ca. 3 mm dick
auswallen. Sterne ausstechen. Auf ein mit Backpapier
belegtes Blech legen. Fiir die Deckel aus der Halfte der
Stelrlneje ein Sternchen ausstechen. 30 Minuten kiuhl
stellen.

4. Backofen auf 200 °C vorheizen. Guetsli in der Ofenmitte
ca. 7 Minuten backen. Auf einem Kuchengitter auskiihlen
lassen. Sternenbodeli wenden, mit Schokoladencreme
bestreichen. Deckel aufsetzen und mit Kakaopulver
bestdauben. Kiihl lagern.

1vonl 2011-12-09 09:11



