Schoko - I gel

Kategorien:  Kleinkinder, Tolle Motive
Zutaten fur: 1 Rezept

Zutaten far den Teig:

100 Gramm Butter,
60 Gramm Zucker,
1 Prise Salz,
160 Gramm Mehl .
FULLUNG
1 Pack. Vanille - Puddi ng
1/ 2 Ltr. Mlch
2 Eigel b
150 Gramm Zucker
250 Gramm Butter
40 Gramm Kakaopul ver
1 Bi skui t boden (gekauft oder sel bstgenmacht)
50 Gramm Zucker
1/ 2 Tasse Wasser

ZUM DEKORI EREN

100 G anm Mandel stifte
300 Gramm Schoko- Fet t gl asur

Anleitung:

Aus den Tei gzutaten einen Mirbteig herstellen, 2 Stunden inm

Kihl schrank ruhen | assen. Aus Karton eine Schabl one von ca. 8 - 9 cm
Ladnge in Form ei nes zugespitzten Oval s schnei den. Backofen auf 200
Grad vorheizen. Den Teig 1/2 cmdick auswellen und mit Hilfe der
Schabl one i gel form ge Pl & zchen aus dem Tei g schneiden. Die Pl atzchen
auf mttlerer Stufe 8-10 M nuten backen. Abkiuhlen | assen.

Puddi ngpul ver mit 3 Eigel ben verquirlen. Restliche MIlch mt Zucker
zum Kochen bringen und auf kochen | assen. Den Puddi ng unter sté&ndi gem
Rihren abkuhl en I assen.

Butter schaum g ruhren. Wenn Puddi ng und Butter diesel be Tenperatur
haben, den Pudding p6 a p6 unter die Butter rihren. 3 EL Buttercrene
zum Ver zi eren zurickbehal t en. Kakaopul ver unter die restliche Crene
geben. Den Biskuitboden in kleine Wirfel schneiden. Zucker nit Wasser
auf kochen, Biskuitwirfel damt dbergiellen und zugedeckt 30 M nuten

zi ehen | assen Biskuitwirfel vorsichtig unter die Buttercrenme m schen.
Die Wirfel sollen nicht zerfallen. Die Crenme igelfdormg auf die

Pl &t zchen set zen.

1 Stunde i m Kihl schrank fest werden | assen.

Schoko- Fett gl asur i m Wasserbad schnel zen. Die Mandel stifte auf die

| gel stecken. lgel in Schoko-Fettglasur tauchen und auf ei nem aus
Kuchengitter kihlen |assen. Mt restlicher Buttercrene Nase und Augen
auf spritzen.

Quédle:

Aus ei ner Rezeptsanm ung von Konrad Hei zmann



