Zutaten fir den Teig: Zubereitung des Teiges:

Mark von ¥ Vanilleschote, 30 g Die Vanilleschote langs aufschneiden und das Mark herauskratzen. Das
Puderzucker, 1 Prise Salz, 100 g Mehl, Vanillemark, den Puderzucker und die Prise Salz mit dem Mehl vermengen.
60 g Butter, 1 Eigelb Butter und Eigelb zugeben und alles mit den Knethaken der Kiichenmaschine zu

einem glatten Teig verkneten. Den Teig in Klarsichtfolie wickeln und mindestens 2
Stunden kaltstellen. Den Teig ausrollen, die gefettete Form damit auskleiden und

Zutaten fir die Glihweincreme: bei 200 °C Ober-/Unterhitze (180 °C Umluft) ca. 10-15 Min blind backen.
250 ml Glihwein, 250 ml Kirschsaft,

ein Schnapsglas Amaretto, 50-100 g
Speisestarke, evtl. Kirschen Zubereitung der Glihweincreme:

Den Glihwein mit Kirschsaft und Amaretto mischen, ca. 100 ml der Mischung
Auerdem: zur Seite stellen. Den Rest aufkochen. Die Speisestarke mit der tbrigen
Flussigkeit kalt anrihren, in die kochende Flussigkeit geben, verriihren und etwas
kochen lassen. Je nach gewtlinschter Festigkeit mehr oder weniger Speisestérke
verwenden. Die Masse heif3 auf dem gebackenen Mlrbeteigboden verteilen und
kaltstellen. Tipp: Wer mdchte kann auf den Boden Kirschen legen und dariber die
Gliihweinmasse geben.

100 g Marzipan fiir Sterne

Aus dem Marzipan kleine Sterne ausstechen, mit einem Gasbrenner oder im
Backofen kurz braunen und auf die Tarte legen.
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