Foodblog von Lena

Schokoladeknddel

Zutaten

Fiir den Teig Fiir die Fulle
e 250 ml Milch e 100 g Zartbitterschokolade
e 60 g Butter e 100 ml Sahne

ein wenig Zitronenschale

. Fiir die Brosel
1 EL Vanillezucker

e 90 g DinkelgrieR e 100 gerostete und gemahlene Nisse

e 3 Eier e 3 EL Kristallzucker

e 120 g WeiRbrotbroésel

e 1 Prise Salz

Zubereitung

1. Fdille herstellen: Sahne erhitzen, von der Platte nehmen und die Schokolade einrihren.
Creme in eine Schissel geben und in den Kiihlschrank stellen, bis die Schokolade fest ist (2 EL
Schokoladencreme fiir die Garnitur weggeben).

2. Teig herstellen: Milch, Butter, Vanillezucker, Zitronenschale und Salz aufkochen. Den GrieR
zugeben und dick einkochen lassen.

3. Kurz auskiihlen lassen, dann Eier und Brosel untermischen.

4. Ca. 1 Stunde kiihl rasten lassen.

5. Aus der Schokoladenmasse 16 Kugeln formen und auf einen Teller legen, noch einmal in den
Kihlschrank stellen.

6. Salzwasser zum Kochen bringen.

7. Den Teig zu einer Rolle formen, 16 gleich grofe Stiicke abschneiden und die
Schokoladekugeln damit umschlieBen und zu Knédeln formen.

8. Knddel vorsichtig 5 Minuten kochen und 5 Minuten ziehen lassen.

9. Die gemahlenen Nisse kurz in einer Pfanne anrdsten und den Zucker dazugeben.

10. Die gekochten Knddel in den Broseln walzen, mit Schokoladencreme anrichten und

servieren.

Viel Freude beim Nachkochen!
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