ARD® Ze. et
Mini-Schoko-Kichlein mit Blumchenverzierung

Rezept von Monja Rénneburg Rezept fur ca. 20 Kiuichlein

Dauer: 1,5 Stunden
Schwierigkeitsgrad: einfach
SiuRes

Zubereitung:

Fir den Teig:

409 Zartbitter-Schokolade (70%
Kakaoanteil) oder backfeste
Schokoladendrops

200 g Puderzucker

100 g Weizenmehl (Type 405)

50¢g Weizenstarke (oder andere
Speisestarke)

509 Kakaopulver

8¢ Backpulver

4 Eier (Grofze M)

120 ml Sahnelikor (ersatzweise: flissige
Sahne)

220 ml Speisedl

etwas Butter zum Ausfetten der Formchen

Fur die Verzierung:

etwas Lebensmittelfarbe (unterschiedliche

Farben)

200 g Modellier-Fondant (weif3 oder farbig)

etwas bunte Zuckerstreusel oder Zuckerperlen nach Belieben

Fir den Schokoguss:
100 g Schokolade (Zartbitter, Vollmilch oder Weil3)
40 g Sahne

Zubereitung:

1. Den Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen.

2. Fir den Teig die Schokolade in kleine Stiicke hacken.

3. Puderzucker mit Mehl, Speisestarke, Kakaopulver und Backpulver in eine Schiissel geben
und vermischen.

4. Die Eier verquirlen, mit Sahnelikdr und Speisedl in einen Messbecher flllen.

5. Unter standigem Rihren mit dem Handmixer oder der Kiichenmaschine die fliissigen
Zutaten langsam zu den trockenen Zutaten geben. Dann die Masse 5 Minuten kraftig rihren.
Zum Schluss die Schokostiickchen unterheben.

6. Ca. 10-12 kleine Gugelhupf-Férmchen (Inhalt etwa 80 ml) mit Butter ausfetten.

7. Die Teigmasse in die Formchen fillen und bei 180 Grad Umluft ca. 12-25 Minuten backen
(je nach GroR3e der Formen).

8. Mit einem HolzspielR (Schaschlikspiel3) die Stabchenprobe machen. Dafiir das Stabchen
in der Mitte des Teiges tief einstechen und wieder herausziehen. Wenn kein Teig mehr daran

klebt, sind die Kichlein fertig gebacken.
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9. Nach dem Backen die Kiichlein in den Formen etwas abkihlen lassen, dann aus den
Formen auf ein Kuchengitter stlirzen und vollstandig abkuhlen lassen.

10. In der Zwischenzeit mit ein paar Tropfen Lebensmittelfarbe den Fondant nach Gusto
einfarben, ausrollen und verschiedene Blitenblatter daraus formen.

11. Fur den Schokoguss die Schokolade grob zerhacken, mit der Sahne in einen Topf geben
und bei milder Temperatur vorsichtig erwarmen, dass die Schokolade in der Sahne
schmelzen kann, mit einem Loffel glatt rihren.

12. Jeweils etwas Schokoguss auf die Kichlein traufeln und die vorbereiteten Blitenblatter

darauf hiibsch dekorieren. Nach Belieben noch Zuckerstreusel dartiber streuen.

Pro Stuck: 233 kcal / 970 kJ
22 g Kohlenhydrate, 3 g Eiweil3, 14 g Fett



