ViVANI

THE ART OF CHOCOLATE

Zimtstern-Kichlein
mit weifler Schokoladenglasur

Zutaten

Fir 16 Sterne

Fur den Teig:

2 Eier

80 g Zucker

60 g Sonnenblumendl

100 g gemahlene Mandeln
80 g Mehl

1 TL Zimt

1 TL Backpulver

2 EL Milch

0,5 Orange (Abrieb)

Fur die Glasur:

55 g VIVANI Weille Kuverture
30 g Sahne

40 g Puderzucker

Fiir die Dekoration:
0,5 Orange (Abrieb)

AuBerdem:
1-2 Backformen fir kleine Sterne (je Stern ca. 50
ml Inhalt), z. B. aus Silikon

So wird’s gemacht

01 Den Backofen auf 180 °C (Ober-/Unterhitze) vorheizen und die Form nach Bedarf einfetten.
02 Eier und Zucker schaumig schlagen, dann langsam das Ol einrlihren.

03 Nacheinander Orangenabrieb, Zimt, Mandeln, Mehl und Backpulver unterriihren. Zum Schluss
die Milch einrthren, bis ein glatter Teig entsteht.

04 Den Teig in die einzelnen Mulden der Form(en) flllen und ca. 15-18 Minuten goldbraun
backen. Anschlielend vollstandig auskihlen lassen.

05 In der Zwischenzeit die Glasur zubereiten. Dazu die Kuvertlre fein hacken.
06 Die Sahne erhitzen (nicht kochen) und Uber die Schokolade gieRen. Kurz stehen lassen, dann
glattrihren. Nun den Puderzucker einrihren, bis eine glanzende, leicht dickflissige Glasur

entsteht.

07 Die Glasur auf die Kiichlein streichen und mit etwas Orangenabrieb bestreuen.



