heute gibt es...
Schokoladen-Herzen

Zutaten: (fiir ca. 20 Stiick)

1259 Zartbitterschokolade
50ml Sahne

2509 + etwas Mehl

1 Prise Salz

100g Zucker

50g Kakao

1Ei

200g Butter

100g weilde Kuverture

Zubereitung:

1.

Die Zartbitterschokolade grob hacken und zusammen mit der Sahne in einem Topf schmelzen.
Diesen anschliefend vom Herd nehmen, die Schokoladencreme abkuhlen lassen und fir 1
Stunde in den Kihlschrank stellen.

. In der Zwischenzeit flr den Teig Mehl, Salz, Zucker, Kakao, Ei und die klein geschnittene Butter

zunachst mit den Knethaken des Handruhrgerates vermengen und danach mit den Handen zu
einem glatten Teig kneten. Diesen zu einer Kugel formen, in Frischhaltefolie wickeln und fur 30
Minuten in den Kuhlschrank legen.

Den Teig nach der Kuhlzeit auf einer bemehlte Arbeitsflache etwa 5mm dick ausrollen, die
Herzen ausstechen und auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen. Die Kekse im
vorgeheizten Backofen bei 160°C (Umluft) far 10-12 Minuten backen. Diese nach der Backzeit
aus dem Ofen nehmen und auf einem Gitter auskuhlen lassen.

Die Halfte der Herzen mit der Schokoladen-Creme bestreichen, jeweils ein zweites Herz darauf
legen und dieses leicht andricken.

Die weille Kuverture in einem Wasserbad schmelzen, leicht abkihlen lassen und die
Schokolade-Herzen damit verzieren.
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