Tarcinh Yildizlar

Ingrédients

* 110g yumurta aki

* 250g pudra ekeri

* 400g badem tozu

* 10 ila 15g toz targin (damak zevkinize gére ayarlayin)
e 40g yumurta aki

* 150g pudra ekeri

Préparation

1. te Alsace bélgesine 6zgi bir tarif ve 6zellikle Noel'de buldu umuz ama tiim yil boyunca mikemmel olan
bredele ce idinden biri ;-) Bunlar Zimtsterne veya targinli yildizlar, izeri ¢itir bir kaplamayla kapli yumu ak
targinli kurabiye.

2. Bu tarifte higbir zorluk yok, sadece farkl dinlenme sireleri icin biraz sabir géstermek gerekiyor!
3. Yumurta aklarini pudra ekeri ile yeterince sert bir kari im elde edene kadar cirpin.

4. Daha sonra badem tozu, limon kabu u rendesi ve toz targini ekleyin.

5. Hamuru streg filmle sarin ve birkag saat veya bir gece buzdolabinda bekletin.

6. Daha sonra hamuru 1em kalinli inda agin ve yildiz ekilleri kesin.

7. Bunlari ya li ka 1t serili bir tepsiye veya silikon bir matin iizerine yerle tirin ve 3-4 saat di arida kurumaya

birakin.
8. Firini 150°C'ye 1sihin ve 15 dakika pi irin.
9. Kurabiyeleri glazirlemeden 6nce so umaya birakin.

10. Yumurta aklarini ve pudra ekerini kari tirin (gerekirse eker miktarini ayarlayabilirsiniz, yeterince kalin bir
kari im elde etmeniz gerekir).

11. Glaziri yildizlarin Gzerine ince bir ekilde yayin (¢ok tatli olmamasi igin fazla kalin sirmeyin) ve kurumasi
icin 90°C'de 5 dakika pi irin.
12. te bu kadar, zimtsterne'niz hazir!

13. Hava gegirmez bir kutuda birkag giin iyi ekilde saklanir.
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