Weihnachtsbacken Rezepte

Schokotaler mit Champagner Schoko Fullung

Anzahl: 50 Stick, ca.
Gattung: Backen, Feste, Schokolade, Weihnachten

120 g Butter 1 Ei
70 g Puderzucker 100 g Menhl
1 Vanilleschote, Mark 16 g Kakaopulver
1 Msp. Salz
Fallung:
120 g Butter 130 ml Champagner

260 g weilRe Kuvertdlre, flussig

Fir das Geback die Butter mit Puderzucker, Vanillemark und Salz schaumig
schlagen. Das Ei zufigen und untermischen. Mehl und Kakaopulver mischen
und unter die Masse heben. Auf ein gebuttertes und bemehltes Blech in
ausreichendem Abstand kleine Halbkugeln spritzen und bei 180 Grad ca. 10
Minuten backen, anschlieRend auskihlen lassen.

Fir die Fullung die Butter schaumig schlagen. Langsam die flussige
Schokolade zugielen und untermischen. Beide Zutaten sollten in etwa die
gleiche Temperatur haben. Den Champagner leicht erwarmen, ebenfalls
dazugeben und unterrihren. Die noch flissige Fullung fir mindestens 5
Stunden, besser noch uber Nacht, kihl stellen.

Mit einem Spritzbeutel die Masse auf die eine Halfte der umgedrehten

Gebackstlicke spritzen, die andere Halfte darauf setzen. Abschlielend zur
Halfte in Kuvertire tauchen.
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