
Zubereitung

Zutaten
Für rund 30 Stück

Himmelsboten 
aus Mürbeteig

REGIONAL & HANDGEMACHT

FR DEN TEIG 
60 g Zucker 
1 gestr. EL Vanillezucker (oder ein 
Päckchen) 
1 Prise Salz 
1 Ei 
100 g Butter 
220 g Mehl 
 
FÜR DIE VERZIERUNG 
30 Mandeln 
40 g Zartbitter-Kuvertüre

Für die Himmelsboten zunächst den Mürbeteig herstellen. Dafür 
die kalte Butter in Stücke schneiden und mit den Zuckersorten 
und dem Ei kurz ankneten. Wir machen das mit den Händen. 
 
Jetzt Salz und Mehl zufügen und alle Zutaten zu einem glatten 
Teig verkneten. Den Teig 20 Minuten ins Gefrierfach oder für 
mindestens eine Stunde in den Kühlschrank stellen. 
 
Teig auf einer dünn bemehlten Fläche 3 bis 4 mm dünn ausrollen. 
Sterne ausstechen, Mandeln auflegen und die Mandeln mit einer 
der Sternen-Zacken einschlagen. 

Die Himmelsboten im vorgeheizten Ofen bei 180 ° Ober- und 
Unterhitze 8 bis 10 Minuten backen. Auskühlen lassen. 
 
Kuvertüre schmelzen und mit einem Zahnstocher Gesichter 
auftupfen. Fertig!

Zubereitungszeit (inklusive Verzierung): 2 Stunden / reine Backzeit: 8 bis 10 Minuten / Backtemperatur: 180 °C 
Ober- und Unterhitze / Schwierigkeitsgrad: einfach, aber etwas aufwändiger / Haltbarkeit: In luftdicht 
verschlossenen Dosen halten die Himmelsboten etwa vier Wochen. Danach werden sie langsam weich.


