Fahéjas csillagok
4 tepsi, azaz kb.150-160 apró fahéjas csillag hozzávalói:
· 50 deka hámozatlan mandula finomra darálva
· 30 deka porcukor
· 2 nagy tojásnak a fehérje
· 2 tk. akácméz
· 1 tk. fahéj
· a kinyújtáshoz porcukor
· 1 citrom reszelt héja (ezt már önszorgalomból tettem bele)
a mázhoz:
· 1 tojásfehérje
· 10 deka porcukor
A mandulát, porcukrot, fahéjat, mézet, citromhéjat és a felveretlen tojásfehérjét egy tálba tesszük, majd a mixerrel összekeverjük, végül kézzel összegyúrjuk egy kompakt masszává. Porcukorral leszórt deszkán egy folpackkal letakarva 5-6* mm vastagra kinyújtjuk a tésztát, egy pici csillagformával kiszaggatjuk, és sütőpapírra rakjuk. 

A mázhoz a tojásfehérjét és a cukrot addig keverjük a kézi mixerrel, amíg egy nagyon sűrű fehér krém lesz belőle. A csillagok tetejét gondosan bekenjük a cukormázzal. (egy pici késsel megy a legkönnyebben) 

A sütőt 150°C fokra előmelegítjük (alsó-fölső lángnál, hőlégkeverésnél 130°C fok is elég) és 10-15 perc alatt készre sütjük. A máznak száraznak és fehérnek kell lennie, nem szabad megpirulnia! Miután rácson kihűltek a kekszek, egy pléhdobozba soroljuk őket.



