


. Schwierigkeitsgrad / Arbeitszeit @ Gesamtzeit Portionen

= medium 20 Min. 1 Std. 35 Stuck

Zutaten

50g Puderzucker 3 Eier

200g Zartbitter-Schokolade 180g Mehl
(70% Kakao), in Stucken
30g Kakao
50g Butter, in Stucken
2TL Backpulver
120g Zucker

Vanillezucker,
selbst gemacht




Zubereitung —

1. EinBackblech mit Backpapierbelegen.

2. EinSchisselchen aufden Mixtopfdeckel stellen,
Puderzucker einwiegen und zur Seite stellen.

3. Schokolade in den Mixtopf geben, 10 Sek./Stufe 10
zerkleinern und mit dem Spatel nach unten schieben.

4. Butter zugeben und 3 Min./50°C/Stufe 2
schmelzen.

5. Zucker, Vanillezucker und Eier zugeben und
30 Sek./Stufe 4 verrihren.

6. Mehl, Kakao und Backpulver zugeben, 10 Sek./
Stufe 5 verrihren, Teig umfullen und 15 Minuten in

den Kuhlschrank stellen, damit sich derTeig besser
zu Kugeln formen lasst. In dieser Zeit Backofen auf

160°C vorheizen.

7. Teigzu 35 Kugeln (@ 2,5 cm) formen, im Puder-
zucker walzen (Puderzucker darf gerne dick daran
haften), auf das Backblech setzen und ca. 20-25
Minuten (160°C) backen. Schneeballe abkuhlen
lassen und servieren oderin einer Keksdose auf-
bewahren.
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Passend zu deiner
Weihnachtsbackerei!
Weitere Helferlein
gipt esim Vorwerk

Online-Shop.
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