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Schokolade
am Stiel

ZUBEREITUNG

n Die Schokolade mit dem Schlagobers im

Wasserbad vorsichtig schmelzen (optimal bei
etwa 50 Grad). Dabei immer wieder umruhren.
Wenn die Schokolade vollstandig geschmolzen
ist, kommen 4 EL Trinkschokolade dazu.

Die geschmolzene Schokolade nun in kleine
Formen (am besten aus Silikon) fullen, einen
Loffel oder einen Papiertrinkhalm in die Mitte
stecken und die gewUnschte Deko darauf
streuen. Das Ganze abdecken und bei Zimmer-
temperatur mindestens drei bis vier Stunden
fest werden lassen. Die Schokolade dabei
keinesfalls im Kuhlschrank lagern, da sie sonst
unschone weile Flecken bekommen kann.

&8} 10 Portionen
(3 15 Minuten

! leicht

Grundzutaten:

- 300 g Schokolade (Weil3e, Vollmilch
oder Zartbitter)

- 50 g Schlagobers

4 EL Trinkschokolade

Zubehor:

- 10 Holzloffel oder 10 Papiertrinkhalme
- 10 Cellophansackchen
- 10 Silikonformen (Alternativ:
kleine Behalter, z. B. leere
Jogurt-Becher)

Topping:

- 50 g SUBigkeiten (z. B. Marshmallows,
Smarties, Zuckerperlen, Karamell-
bonbons, getrocknete Frichte,
gehackte NUsse/Mandeln, ein kleines
Flaschchen Likor - z. B. Baileys)

Nach dem AbkuUhlen wird die Schokolade vor-
sichtig aus den Formen geldst. Falls sie nicht
gut rausgleitet, das Formchen vorsichtig mit
heiRem Wasser umspulen und anschlie3end
die AuBenseite der Schoko nochmal kurz fest
werden lassen.

Die Schokolade am Stiel in kleine Cellophan-
Sackchen packen, mit einem dekorativen Band
verschlieBen und mit einem Etikett versehen.
Auf der Ruckseite folgende Anleitung notieren:
,Die Schokolade am Stiel in eine grof3e Tasse
(ca. 250 =300 ml) mit heiRer Milch geben und
geniefRen.”

Fertig ist der warme Seelenschmeichler!

Tipp: Wenn die Schokolade am Stiel langer

haltbar sein soll, kann man beim Rezept
einfach das Schlagobers weglassen!



