-~
Landi
UrDinkel-Stern-Spitzbuben

fur ca. 60 Stick
1 grosser und kleiner Stern-Ausstecher
Backpapier, fur das Blech

Gewilirzgelee

3 dl Orangensaft

1% dl Wasser

1 Zimtstange

1 Vanilleschote, aufgeschnitten

2 Sternanis, wenig Ingwer

einige Kardamomkapseln, zerdrtickt
3 Gewlrznelken

1 Bio-Orange oder Bio-Zitrone, diinn abgeschélte Schale
3 Beutel Hagebuttentee

1 EL Zitronensaft

250 g Zucker, 1 Beutel Gelfix 2:1

Teig

300 g UrDinkel-Weissmehl

50 g Maisstérke

150 g Puderzucker

2 TL Vanillezucker

200 g kalte gesalzene Buttersttickchen
1 Ei, verquirlt

Puderzucker oder rosa Puderzucker,
zum Bestauben

1. Fur das Gelee Orangensaft und Wasser mit den Gewdirzen bis und mit Orangenschale aufkochen,
Hagebuttentee beigeben, zugedeckt 10 bis 15 Minuten ziehen lassen, Topfinhalt absieben und den Fond in die
Pfanne zuriickgiessen. Restliche Zutaten beifiigen, unter Rihren aufkochen, 4 bis 5 Minuten sprudelnd kochen.
Gelee in ein Glas mit Schraubverschluss fillen. Uber Nacht fest werden lassen.

2. Fur den Teig Mehl, Maisstéarke, Puderzucker und Vanillezucker mischen, mit Butter feinkrimelig reiben. Ei
beifuigen, zu einem Teig zusammenfigen, nicht kneten. Teig in Klarsichtfolie einwickeln und mindestens 3
Stunden kihl stellen.

3. Teig portionenweise zwischen Backpapieren oder auf wenig Mehl 2 - 3 mm dick ausrollen. Sterne
ausstechen; bei der Halfte der Sterne zusétzlich einen kleinen Stern ausstechen. Sterne auf das mit Backpapier
belegte Blech legen. Kihl stellen.

4. Sterne in der Mitte des auf 200 °C vorgeheizten Ofens 5 bis 7 Minuten hellbraun backen. Auf einem Gitter
auskuhlen lassen.

5. Gelee leicht erwérmen. Teigbddeli mit Unterseite oben auf die Arbeitsflache legen. Gelee leicht erwarmen,
Bodeli bestreichen. Deckeli mit Puderzucker bestduben, darauflegen. Kuhl lagern.
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Tipps
Die Guetzli sind bei trockener und kiihler Lagerung 1 bis 2 Wochen haltbar.

Rosa Puderzucker: Puderzucker und gefriergetrocknete rote Beeren im Cutter fein mahlen, trocken
aufbewahren.

Rezept aus dem Buch «UrDinkel Guetzli» von Judith Gmdir-Stalder.
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