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AUS DEM FEATURE KONTRIBUTOR

Zimtsterne

SisterMagMitternachtsblau & Cognac

FÜR DEN TEIG:

3 Eiweiß

250g Puderzucker

300g Mandeln

3 TL Zimt

1. Die Eiweiße steif schlagen und zusammen mit 
dem Puderzucker schaumig rühren. Nun 1/3 
vom Zuckerschnee zur Seite stellen (für die 
Glasur). 

2. Zum Rest die Mandeln und den Zimt hinzuge-
ben und verrühren. Ein Backblech mit Back-
papier auslegen und den Ofen auf 160°C vor-
heizen.

3. Den Teig auf einer mit Puderzucker bemehl-
ten Fläche ausrollen, die Sterne ausstechen 
und im Ofen auf mittlerer Schiene ca. 8-10 
Minuten backen.

4. Nach dem backen die noch lauwarmen Ster-
ne mit der Glasur bestreichen und lange (am 
besten über Nacht) trocknen lassen.
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AUS DEM FEATURE KONTRIBUTOR

Gefüllte Schokoplätzchen

SisterMagMitternachtsblau & Cognac

FÜR DEN TEIG:

260 g Mehl

150 g Zucker

40 g Backkakao

190 g Butter (Raumtemperatur)

1 Ei

FÜR DIE FÜLLUNG:

100 g dunkle Schokolade

50 g Sahne

100 g weiße Schokolade

1. Mehl, Zucker, Kakao, Butter und das Ei zu ei-
nem glatten Teig verkneten. Den Ofen derweil 
auf 180°C (Umluft) vorheizen und ein Back-
blech mit Backpapier auslegen.

2. Teig auf einer bemehlten Fläche etwa 3 mm 
dünn ausrollen und Plätzchen ausstechen. 
Die Plätzchen auf einem mit Backpapier aus-
gelegten Blech für ca. 8

3. Minuten backen (die Backdauer kann je nach 
Ofen unterschiedlich ausfallen, also ruhig 
vorher schon einen Blick hineinwerfen).

4. Die Plätzchen auskühlen lassen und wäh-
renddessen die dunkle Schokolade mit der 
Sahne schmelzen.

5. Jeweils zwei Plätzchen mit etwa einem Tee-
löffel Schokocreme zusammenkleben. An-
schließend weiße Schokolade schmelzen und 
die Kekse damit verzieren.
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AUS DEM FEATURE KONTRIBUTOR

Mitternachtsblau & Cognac Sister Mag 

Kokosmakronen

FÜR DEN TEIG:

200g Mehl

60g gemahlene Mandeln

100g Puderzucker

1 Vanilleschote

120g Butter (Raumtemperatur)

½ Zitrone (abgeriebene Schale)

1 Ei

1 Prise Salz

1. Die trockenen Zutaten, also Mehl, Mandeln, 
Puderzucker, Salz und Zitronenschale ver-
mengen. 

2. Die Vanilleschote auskratze und das Mark zu-
sammen mit der Butter und dem Ei dazuge-
ben und zu einem glatten Teig verkneten. 

3. Den Teig zu einer Kugel formen, in Frisch-
haltefolie einwickeln und 2 Stunden kaltstel-
len. In der Zwischenzeit den Ofen auf 180°C 
vorheizen und ein Backblech mit Backpapier 
auslegen.

4. Nach 2 Stunden den Teig aus dem Kühl-
schrank nehmen, nochmal durchkneten und 
auf einer bemehlten Fläche etwa 5 mm dünn 
ausrollen. 

5. Plätzchen in gewünschter Form ausstechen.
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AUS DEM FEATURE KONTRIBUTOR

Gefüllte Spitzbuben

SisterMagMitternachtsblau & Cognac

FÜR DEN TEIG:

3 EL Gelee (z.B. rotes Johannis-
beergelee)

1 EL heißes Wasser

Puderzuck

er (nach Belieben)

1. Das Rezept der Mürbeteigplätzchen (siehe 
Seite zuvor) zubereiten. Plätzchen in Sternen-
form ausstechen und jedes Zweite mit einem 
Loch oder Stern versehen. Dann im heißen 
Ofen ca. 10-12 Minuten goldgelb backen.

2. Gelee glattrühren und auf die warmen Plätz-
chen (ohne Loch oder Stern) streichen. Mit 
einem ausgestanzten Plätzchen bedecken, 
leicht andrücken und auskühlen lassen. 

3. Wenn die Spitzbuben komplett ausgekühlt 
sind, mit etwas Puderzucker bestreuen.
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AUS DEM FEATURE KONTRIBUTOR

Mitternachtsblau & Cognac Sister Mag 

Mürbeteigplätzchen

FÜR DEN TEIG:

200g Mehl

60g gemahlene Mandeln

100g Puderzucker

1 Vanilleschote

120g Butter (Raumtemperatur)

½ Zitrone (abgeriebene Schale)

1 Ei

1 Prise Salz

1. Die trockenen Zutaten, also Mehl, Mandeln, 
Puderzucker, Salz und Zitronenschale ver-
mengen. 

2. Die Vanilleschote auskratze und das Mark zu-
sammen mit der Butter und dem Ei dazuge-
ben und zu einem glatten Teig verkneten. 

3. Den Teig zu einer Kugel formen, in Frisch-
haltefolie einwickeln und 2 Stunden kaltstel-
len. In der Zwischenzeit den Ofen auf 180°C 
vorheizen und ein Backblech mit Backpapier 
auslegen.

4. Nach 2 Stunden den Teig aus dem Kühl-
schrank nehmen, nochmal durchkneten und 
auf einer bemehlten Fläche etwa 5 mm dünn 
ausrollen. 

5. Plätzchen in gewünschter Form ausstechen.


