
KESSKO
Starlight
Express

Fixfertig für Zimtgebäckmasse
Eine ausgereifte Fertigmischung zur rationellen und 

sicheren Herstellung von geschmackvollen Zimtsternen 
und ähnlichen Zimt-Gebäck-Spezialitäten. Einfach himmlisch.

Grundrezept
1000 g  ›Starlight Express‹ 
mit 150 g Wasser anwirken und 
etwa 2 Stunden kühl stellen.

Für Schnelle: Bei Reduzierung der 
Wassermenge auf 100 g erübrigt sich 
die Teigruhe.

Nach dem Ausstechen verbleibende 
Masserückstände können Sie durch 
Zugabe von  ›Starlight Express‹ 
bis zur gewünschten Festigkeit wieder 
verarbeiten.

Eiweißglasur stets messerdick auf-
streichen. Alle Gebäcke auf schwach 
gefettete und gemehlte oder mit 
Backpapier ausgelegte Bleche setzen.

Vor dem Backen etwa 1 Stunde 
antrocknen lassen.



Starlight-Zimtsterne
Starlight-Masse 
10 mm dick ausrollen.
Eiweißglasur aufstrei-
chen, aus stechen, etwa 
60 min antrocknen lassen, 
backen. Massereste erneut verkneten.
›Kalt‹ backen:
Backtemperatur: 150 bis 170°C
Backzeit: etwa 15 min
›Heiß‹ backen:
Backtemperatur: 220°C
Backzeit: ca. 5 bis 6 min
Backbedingungen: Zug geöffnet

Starlight-Cedernbrot
1150 g Starlight-Masse mit 50 g fein 
gehacktem  Orangeat und 50 g 

 Zitronat vermischen. Weitere 
Verarbeitung wie bei Zimtsterne.

Starlight-Baiser-Zimtstangen
Starlight-Masse 10 mm dick ausrol-
len, schneiden auf 1 x 6 cm, mit 
8er-Lochtülle Baisermasse 
aufdressieren, backen, erkalten 
lassen.

Dekor
 Schokoladen-Kuvertüre ›Koblenz‹, 
 Vollmilch-Schokoladen-Kuvertüre ›Java‹, 
 Kakaopulver 20/22, Staubzucker

Backtemperatur: 80 bis 110°C
Backzeit: etwa 20 min
Backbedingungen: Zug geöffnet

Starlight-Zimt-Früchteschnitten
Starlight-Masse 15 mm dick 

ausrollen (40 x 60 cm), ca. 500 g 
Früchtemischung aufstreuen, backen, 

noch heiß in kleine Rechtecke oder 
Quadrate schneiden.
Backtemperatur:                       200°C
Backzeit: 15 bis 20 min
Backbedingungen: Zug geöffnet

Früchtemischung Gewicht
(Zweifachansatz)

 Fixfertig ›Crispy‹ 500 g
 Mandeln, gestiftet 200 g
 Haselnusskerne 200 g

       grob, gehackt
 Belegkirschen rot,  40 g

      fein gehackt
 Sultaninen 100 g
 Pistazienkerne,  30 g

      fein gehackt
Gesamtgewicht 1070 g

Baisermasse Gewicht
 Eischneepulver ›Schnee-Fix‹ 28 g

Wasser 250 g
Puderzucker, gesiebt 600 g

 Weizenstärkepuder 30 g
Gesamtgewicht 908 g

Eischneepulver mit Wasser aufschla-
gen, 300 g Puderzucker nach und nach 
zugeben, dann restlichen Puderzucker 
unterschlagen und Weizenstärkepuder 
unterheben.

Variation
Auf obige Rezeptmenge jeweils 100 g

 KESSKOKANT Haselnusskrokantstreusel
 Schokoladesplitter ›HBD‹ oder
 Mandeln oder Haselnusskerne

       gehackt, geröstet geben.

Eiweißglasur Gewicht
 Eischneepulver ›Schnee-Fix‹ 15 g

Puderzucker 100 g
Wasser 150 g
Puderzucker, gesiebt 650 g
Gesamtgewicht 915 g 
Eischneepulver und Puderzucker 
mischen, mit Wasser glattrühren, 
nach etwa 1 min mit dem gesiebten 
Puderzucker zu einer streichfähigen,
standfesten Glasur aufschlagen.

Cedernbrot-Eiweißglasur
Eiweißglasur leicht mit  Fruchtsäure 
›Konsalin‹ abschmecken.
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Starlight-Zimtkipferl
Starlight-Masse zu fi ngerdicken 
Rollen formen, in Stücke zu 
10 g teilen, in Kipferlform (Bogen, 
Hörnchen) bringen, backen, 
erkalten lassen. Mit  ›Glanz-
fi x‹ ablacken, mit Puderzucker 

bestauben oder mit  Schoko-
laden-Kuvertüre ›Koblenz‹ oder mit 

 Vollmilch-Schokoladen-Kuvertüre 
›Java‹ absetzen.
Backtemperatur: 180°C
Backzeit: etwa 15 bis 20 min
Backbedingungen: Zug geöffnet

Starlight-Zimt-Desserthäppchen
Starlight-Masse 12 mm dick ausrollen. 
Eiweißglasur aufstreichen. Streifen aus 
roter  Backfrucht aufspritzen. Mit 
einem Messer verziehen, Rechtecke 
von 1,5 bis 2,5 cm schneiden. Etwa 
60 min antrocknen lassen, backen.
Backtemperatur: 80 bis 110°C
Backzeit: 15 bis 20 min
Backbedingungen: Zug geöffnet


