Brigadeir os

Kategorien:  Konfekt, Land, Brasilien
Zutaten fur: 1 Rezept

400 Gramm Gezuckerte Kondensmilch (z.b. M chmidchen)
30 Gramm Butter
20 Gramm Kakaopul ver

100 G amm Schokostreusel

Anleitung:

Di e Kondensmlch in einen kleinen Kochtopf geben, Butter und Kakao
zuf igen. Auf kl einer Tenperatur die Kondensmlch unter standi gem
Rihren erwéarnmen, aber nicht kochen. Nach ca. 15-20 Mn. wird die
Crenme dicklich, so dalR sich im Topf eine "Strale" ziehen |&alt, d.h.,
dall man den Topfboden ei nen Monent sehen kann, bevor die Crene

wi eder zurickl duft. Die Crenme auf einen Teller geben und vollig
erkalten | assen. Dabei wird die Crene fest. Mt ganz |eicht

ei ngefetteten Handen werden nun kl ei ne Bri gadeiros

(Schokol adenkugel n) geform . In Schokol adenstreusel n wél zen und bis
zum Ver zehr kuhl stellen.

Anmer kung: Da bei mr die Schokostreusel nicht so richtig halten
wol [ ten, habe ich sie mr Kakaopul ver bestreut.



