
Rezept für Zitrussterne zum Ausstechen

Das Rezept für Zitrussterne ist ganz einfach! – Foto: © Tkni

Rezeptinfos

VORBEREITUNGSZEIT

1:30 h

BACKZEIT

10 Min.

GESAMTZEIT

3:00 h

PORTIONEN

ca. 40–50 Sterne

GERICHT

Gebäck

SCHWIERIGKEIT

Einfach

PREIS

Preiswert

Zutaten für ca. 40–50 Zitrussterne

400 g Mehl

200 g Butter

120 g Zucker

4 Päckchen Zitronenaroma

2 Eier

1 Prise Salz

2 EL Schlagsahne

2 Eigelb

Hagelzucker
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Zubereitung der Zitrussterne

Butter in einer Pfanne schmelzen und kurz abkühlen lassen. Mehl, Butter, Zucker,

Zitronenaroma, 2 Eier und eine Prise Salz in einer Schüssel zu einem Mürbeteig

vermengen. Die Schüssel zugedeckt für mindestens eine Stunde in den Kühlschrank

stellen.

1

Arbeitsfläche gründlich säubern und mit Mehl bestäuben. Eigelb mit der Sahne in einer

kleinen Schüssel vermischen und den Hagelzucker ebenfalls in eine kleine Schüssel

geben – beides griffbereit stellen. Backpapier auf ein Backblech legen. (Tipp: Am

besten zwei Bleche vorbereiten. Während eines im Ofen ist, kann das andere belegt

werden.)

2

Eine Handvoll Teig aus der Schüssel nehmen und nochmals etwas durchkneten. Dann

auf der Arbeitsfläche ca. 5 mm dick ausrollen und Sterne ausstechen. Die Sterne auf

das Backblech legen, mit der Eimischung bestreichen und mit Hagelzucker bestreuen.

3

Zitrussterne bei 200 Grad ca. 10 Minuten backen. Dann ein wenig auskühlen lassen

und in Keksdosen aufbewahren.

4
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Tipps für das Rezept

Tipps der Redaktion

Besorgen Sie die Zutaten am besten rechtzeitig. Eine Woche vor dem ersten Advent kann

das etwas schwierig werden, da dann viele Menschen Backzutaten kaufen wollen.

Damit der Teig nicht am Nudelholz kleben bleibt, Teig und Nudelholz vor dem Ausrollen mit

etwas Mehl bestäuben. Wer kein Nudelholz hat, kann auch eine saubere Weinflasche

verwenden.

Möchten Sie ein natürlicheres Aroma, können Sie statt Zitronenaroma auch den Abrieb von

2–3 unbehandelten Zitronen verwenden – das gibt den Sternen ein besonders frisches

Zitrusaroma.

Das Rezept im Internet: https://www.rezepte-und-

tipps.com/rezepte/festtagsessen/weihnachtsrezepte/plaetzchenrezepte/zitrussterne.html
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