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Cremige Schokotaler

Ergibt etwa 30 Stlick

200 g Zartbitterschokolade in kleine Stiicke gebrochen
2 EL Schlagsahne

250 g Puderzucker

Ein Backblech mit Backpapier auslegen.
50 g Schokolade in einer hitzebestédndige Schiissel geben, auf einen Topf mit leicht k6chelndem
Wasser setzen und unter Rihren schmelzen. Die Sahne einriihren und den Topf vom Herd nehmen.

Den Puderzucker in die geschmolzene Schokolade sieben und gut unterriihren. Die Mischung mit
den Handen zu einer glatten, geschmeidigen Masse verkneten.

Die Arbeitsflache leicht mit etwas Kakaopulver bestduben und die Schokoladenmasse darauf zu
einer 2,5 cm oder dickeren Rolle formen. Mit einem Messer 2 cm dicke Stlicke von der Rolle
schneiden.

Die Schokolade auf das Backblech legen und mindestens 12 Stunden oder (iber Nacht fest werden
lassen.

Ein weiteres Backblech mit Backpapier auslegen. Die restliche Schokolade ebenfalls in eine
hitzebestédndige Schiissel geben, auf einen Topf mit leicht kéchelndem Wasser setzen und unter
Rihren schmelzen. Die Schokotaler mit Hilfe von zwei Gabeln in die Schokolade tauchen und auf
das Backblech legen und fest werden lassen.

Die kleinen Tortenfotos auf die Schokotaler legen und servieren.



