
MOKKA- 
ZIMTSTERNE

Rezept für 60 Stück 
Zubereitungszeit: 75 Minuten

Zubereitung 
Puderzucker sieben. Eiweiß steif schlagen, dabei Puderzucker 
einrieseln lassen. Ca. 130 g Eischneemasse abnehmen und 
kalt stellen. 
 
Marzipan raspeln. Mit Mandeln, Vanillezucker, 1 EL 
Espressopulver und 2 TL Zimt unter Rest Eischneemasse 
kneten. Teig auf einer mit Puderzucker bestäubten Arbeits
fläche ca. 0,5 cm dick ausrollen. Sterne (à ca. 5 cm Ø) 
ausstechen und auf zwei mit Backpapier ausgelegte Bleche 
verteilen, dabei Teigreste immer wieder verkneten und 
ausrollen. 
 
1 TL Espressopulver erst mit 1 TL Wasser, dann mit ca. 1 EL 
Eischneemasse verrühren. Sterne mit Rest weißer 
Eischneemasse bestreichen. Espressocreme in Mini-Klecksen 
darauf verteilen und mit einem Holzspieß verziehen. 
Nacheinander im heißen Ofen (E-Herd: 150 °C/Umluft: 130  °C) 
12–15 Minuten backen. Auskühlen lassen.

Espresso trifft auf nussigen Cookie-Klassiker. 
 

VENJAKOB wünscht eine süße Zeit! 
 

Quelle: lecker.de

250 g Puderzucker 
3 Eiweiß (Gr. M) 

150 g kalte Marzipanrohmasse 
450 g gemahlene Mandeln 
1 Päckchen Vanillezucker 

1 EL + 1 TL lösliches 
Espressopulver 

Zimt 
Puderzucker für die  

Arbeitsfläche

REZEPTTIPP

HEISSE SCHOKOLADE  
MIT ZIMT

Rezept für 1 Tasse 
Zubereitungszeit: 5 Minuten

Zubereitung 
Milch oder Pflanzendrink (für vegane Variante)  
in einem Topf erwärmen, damit sich der Backkakao  
besser unterrühren lässt. 
 
Die restlichen Zutaten mit einem Schneebesen oder  
Quirl unterrühren. 
 
Je nach Geschmack kannst Du mehr oder weniger 
Agavendicksaft dazu geben. Für eine kalorienarme Variante 
kannst Du beispielsweise auch einen Pflanzen Drink an statt 
Milch verwenden. Diese haben viel weniger Kalorien und 
enthalten zusätzlich einige wertvolle Mineralstoffe. 
 
Den heißen Kakao in eine Tasse füllen und nach Belieben 
etwas Sahne und Zimt darüber geben.

Ein kleiner Tipp für das Rezept: Verwende am besten entöltes Kakaopulver.  
Es schmeckt nicht ganz so herb, so dass Du weniger Süße verwenden musst. Im Gegensatz zu 

schwach entöltem Backkakao, besitzt es einen Fettanteil von etwa 10%. Somit schmeckt er nicht 
nur milder, sondern lässt sich auch viel besser in die Milch einrühren. 

 
Lasst sie euch schmecken! 

 
Quelle: ellastable.de

250 ml Milch   
 2 TL Kakaopulver 

 4-6 TL Agavendicksaft 
 1/2 TL Zimt 

 1/2 TL Vanille-Rohrzucker 
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