Kanelstjerner

Ingredienser:

180 g smør (rum temperatur )

90 g melis

230 g mel

1 tsk. stødt kanel

40 g Maizena mel

50 g mørk bitter chokolade

Fremgangsmåde:

Pisk smørret cremet. Tilsæt sukkeret gradvis og pisk massen lys og luftig. Sigt mel, salt og kanel i, og bland

godt. Vend massen ud på en let melet flade, og ælt den let og hurtigt til en smidig, men ikke klæbrig dej. Pak

den ind og læg den koldt, til den er blevet fast.

Udrul dejen i 5 mm's tykkelse og udstik stjerner med en udstik form.

Prik kagerne med en gaffel og bag dem i en forvarmet ovn ved 180 grader i 12-15 min., eller til de er faste og letgyldne.

Lad dem afkøle på bagepladerne et par minutter, til de er faste nok til at flyttes til en bagerist.

Når kagerne er helt afkølet, dyppes spidserne af stjernerne i smeltet chokolade.

