heute gibt es...
Schokokringel

Zutaten: (fur ca. 18 Stuck)
Fir den Teig:

e 3509 Mehl

50g Kakao

2 Eier (Grolke M)

1 Packchen Backpulver
659 Honig

709 Joghurt

80ml Sonnenblumendl
120g Zucker

Zum Dekorieren:

e Trockenfrichte wie Rosinen und Cranberrys
e gehackte Mandeln oder Haselnlsse
¢ Pinienkerne

Zubereitung:

1. Alle Zutaten fuar den Teig in einer Schissel mischen und mit den Knethaken einer
Kichenmaschine oder mit den Handen gut durchkneten und zu einer Kugel formen. Den Teig in
Frischhaltefolie wickeln und fur etwa 30 Minuten in den Kuhlschrank stellen.

2. Aus einzelnen Portionen des Teiges Kugeln mit einem Durchmesser von etwa 4-5cm formen.
AnschlieBend mit einem kleinen runden Ausstecher (z.B. einem Apfelausstecher) oder - falls du
keinen hast - durch Dricken mit dem Finger, ein Loch bilden, sodass du Ringe erhalst.

3. Die Schokokringel mit etwas Abstand zueinander auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech
legen, etwas flach dricken und anschlieBend mit Trockenfriichten, Nissen und Pinienkernen
dekorieren.

Wichtig: Achtet darauf dass die Fruchte und Nusse etwas in den Teig gedruckt werden, sonst
fallen sie nach dem Backen gleich von den Schokokringeln ab.

4. Die Kekse im vorgeheizten Ofen bei 175°C (Umluft) etwa 10-15 Minuten backen.
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Tipps:

e Du kannst die Trockenfrichte und Nusse wenn du magst auch unterkneten oder auch komplett
weg lassen.
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