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Du prauchst:
#5175 Gramm Mehl o
= 50 Gramm praunen Zuc
= 100 Gramm weiche Butter
W v, Teeldffel Backpulver
& 1Teeloffel Vanillezucker

5 1Ei
o Kuverture

% Schoko\adenstreuse\

N

Gib alle Zutaten bis auf

Kuvertiire und Streusel in
eine Schiissel und verknete
sie zu einem glatten Teig. Der
kommt dann fiir eine Stunde
in den Kihlschrank.

46  Bilderserie Nr. 1-3 und 5-6: m vollstandig KI-generiert

In der Zwischenzeit belegst du
ein Backblech mit Backpapier.
Zur Not geht es auch ohne,
dann bestreust du das Blech
stattdessen mit etwas Mehl.

o



Ist der Teig ausreichend ge-
kiihlt, nimmst du dir jeweils
etwa walnussgroRe Stiicke und
rollst sie zu Kugeln. Die drlickst
du auf das Blech und ziehst sie
dabei zu einer Tropfenform in
die Lange: Die Spitze wird die
Igelschnauze. Dann kommt das
Ganze fiir etwa 10-12 Minuten
bei 180 Grad in den Ofen.

Schnapp dir einen Teel6ffel
und einen Zahnstocher. Mit
dem Zahnstocher gibst du drei
Punkte aus geschmolzener
Kuvertiire auf das spitze Ende -
als Augen und Nase. Mit dem
Loffel bestreichst du das runde
Hinterteil.

Wahrend dein Geback
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auskuihlt, bereitest du die
Kuvertiire nach Anleitung
im Wasserbad vor.

Dann streust du zuletzt
die Streusel drauf, das sind
natiirlich die Stacheln. Sie
werden den kleinen Tierchen
aber nichts niitzen: Ist die
Kuvertire erkaltet, sind sie
bereit, vernascht zu werden!

Mmmbh ... siif3!
Ob ich die
auch gebacken
bekomme?




