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Gebackene Tannenbaumchen

Mit diesen gebackenen Tannenbaumchen aus Blatterteig zauberst du ein knuspriges, schokoladiges
Weihnachtsgeback, das nicht nur késtlich schmeckt, sondern auch optisch begeistert.

Verfasser: kochrezepte.at
Arbeitszeit: 25 min
Koch/Backzeit: 15 min

Gesamtzeit: 40 min

Zutaten

1 Packung Blatterteig
80 g Nuss-Nougatcreme
3 EL Staubzucker

Wasser

Nach Belieben Staubzucker (zum Bestauben)

Zubereitung

1. So gelingen die gebackenen Tannenbaumchen mit Blatterteig. Das Backrohr auf 180 °C
Ober-/Unterhitze vorheizen und ein Backblech mit Backpapier belegen. Den Blatterteig
ausrollen und eine Halfte gleichmé&Rig mit Nuss-Nougat-Creme bestreichen. Die
unbestrichene Teighalfte vorsichtig dartberklappen und leicht andriicken, damit beide
Schichten gut miteinander verbunden sind.

2. Nun mit Stern-Ausstechern in drei unterschiedlichen GréRen Sterne aus dem gefullten
Blatterteig ausstechen. Die Sterne auf das vorbereitete Backblech legen und mit etwas
Staubzucker bestreuen. Im vorgeheizten Backrohr etwa 12—15 Minuten backen, bis das
Geback goldbraun und knusprig ist. Anschliel3end die Blatterteigsterne vollstandig auskihlen
lassen.

3. Fur die Zuckerglasur den Staubzucker mit wenigen Tropfen Wasser verriihren. Die Glasur
sollte dickflissig und nicht zu dinn sein, damit die Sterne beim Zusammensetzen stabil
bleiben. Die Sterne jeweils von der grof3ten bis zur kleinsten Gro3e mit etwas Zuckerglasur
Ubereinanderkleben. So entstehen hiibsche kleine Tannenbdumchen. Nach Belieben mit
zusatzlichem Staubzucker bestreuen und die Glasur trocknen lassen.
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Tipp

Die gebackenen Tannenbaumchen aus Blatterteig eignen sich hervorragend als festliches
Weihnachtsgeback. Aber auch als Tischdekoration fir das Weihnachtsmendi.
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