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Lebkuchen-Schokotannenbaume
@ 50—-60 Min @@ D

Zubereitung

Zutaten 4 Portionen
¢ = Kotanyi Produkte

Fur die Tannenb&dume Schokolade und Butter in einem kleinen Topf, in der
Mikrowelle oder im vorgeheizten Backofen schmelzen und beiseitestellen.

Eier mit braunem Zucker, Kaffeepulver und Vanillezucker Bourbon
verriihren, dann die geschmolzene Schoko-Butter-Mischung und die
Maronicreme untermischen.

100 g Dunkle Schokolade Mehl, Kakao, eine Prise Salz, Backpulver und Lebkuchengewdrz
125 g Butter vermischen, unter den restlichen Teig heben und verrtihren.
2 Stk. Eier Eine 20 cm Springform mit Backpapier auslegen oder einfetten und den
125 Brauner Zucker Backofen auf 160 °C vorheizen. Den Teig in die Form fiillen und fiir ca. 30
Minuten backen.
1EL Instant Kaffeepulver
100 g Mehl Aus dem Backofen nehmen, auskiihlen lassen und mit einem scharfen
JEL ol Messer vierteln und jedes Viertel nochmal halbieren, sodass acht Dreiecke
akKao
entstehen. Die runden Réander begradigen.
509 Maronicreme
Obers mit einem Handmixer aufschlagen, Sahnesteif und Vanillezucker
125 ml Ob R . . . .
™ o Bourbon einrtihren. Mascarpone vorsichtig unterheben, in einen Spritzsack
1Pkg. Sahnesteif fllen und auf die Kuchendreiecke dressieren.
B Backpuver Gekirzte Mikado-Stdbchen als Baumstdmme in die Badume stecken und mit
709 Mascarpone Sternen oder Zuckerperlen dekorieren und genief3en.
2 Pkg. ¢ Vanillezucker Bourbon
1EL ¢ Lebkuchen
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