Schoko - Wiirfel 2

Kategorien:  Kuchen, Blechkuchen, Ruhrteig, Kleingeback
Zutaten fur: 100 Stlick

250 G amm Butter weich
250 G anmm Puder zucker
3 Eier (Gew -Kl.2)
125 Gramm Mandel n genahl en
1 Teel . Kardanom gemahl en
1 Teel . Pinment gemahl en
1 Teel . | ngwer pul ver
50 Gramm Kakaopul ver
50 G anm Mehl
3 Pack. Kuchengl asur dunkel a 100 g
220 G anmm Zartbitter - Kuvertuere
50 G anmm Kuvertuere weiss

Anleitung:

1. Butter in einen Schneekessel geben, Puderzucker daruebersieben
und mt den Quirlen des Handruehrers sehr schaum g ruehren. Eier,
Mandel n und Gewuer ze unterruehren, Kakao und Mehl daruebersieben und
alles zu einemglatten Teig verruehren.

2. Ein Backblech (25x25 cn) nmit Backpapi er bel egen. Den Teig ca. 2
cm di ck daraufstrei chen und i mvorgehei zt en Backofen auf der 2.

Ei nschubl ei ste von unten 30 M nuten bei 160 G ad backen (Gas 1-2,
Ur uft 150 Grad). Die Teigplatte herausnehnmen, noch warmin 2,5 cm
grosse Quadrate schneiden und auf ei nem Kuchengitter abkuehl en

| assen.

3. Gasur und Zartbitter-Kuvertuere mt einem schweren Messer grob
hacken. Ueber einem hei ssen Wasserbad schnel zen und gruendlich
verruehren. Abkuehl en, aber nicht erstarren | assen.

4. Die Plaetzchen einzeln mt einer Gabel in die @ asur tauchen, am
CGefaessrand gut abstreifen, w eder auf das Gtter setzen und an
ei nem kuehlen Ot erstarren | assen.

5. Die weisse Kuvertuere ebenfalls mt einemschweren Messer grob
hacken und ueber ei nem warnmen Wasserbad schnel zen. In eine
Spritztuete fuellen und die Plaetzchen damt verzieren. Ebenfalls
erstarren | assen.

Zubereitungszeit: 1 Stunde, 10 M nuten (plus Ruhezeit) Pro Stueck: 1
gE 49gF 6 g KH-=63kcal (263 kJ)



