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Zut�ten 6 Portionen
 = Kot�nyi Produkte

Für die Teigm�sse

170 g Butter

90 g Puderzucker

20 g K�k�opulver

130 g Mehl, gl�tt

2 Stk. Eier

1 TL  Ingwer gem�hlen

1 Prise  Meers�lz jodiert grob

1 Pkg.  V�nillezucker Bourbon

Für die Fülle

250 g Dunkle Kuvertüre

250 g Obers

Für d�s Dekor

200 g Dunkle Kuvertüre

Polo-Kekse mit Schokol�de

90—120 Min

Zubereitung

1 Für die Teigm�sse die Butter mit Puderzucker, K�k�opulver, V�nillezucker,

Ingwer und S�lz sch�umig rühren und d�nn die Eier n�ch und n�ch,

l�ngs�m unterrühren.

2 D�s Mehl unterheben und mit einem Dressiers�ck und Lochtülle �uf ein

B�ckp�pier Tupfen dressieren. Bei 180 °C Umluft im B�ckrohr zehn Minuten

b�cken.

3 Für die Fülle Obers �ufkochen, Topf vom Herd nehmen und die klein

geschnittene Kuvertüre sol�nge einrühren, bis die Kuvertüre g�nz �ufgelöst

ist. Anschließend die Créme eine h�lbe Stunde im Kühlschr�nk �bkühlen

l�ssen und d�n�ch gl�tt rühren.

4 Immer zwei �usgekühlte Pl�tzchen mit der Fülle zus�mmensetzen. D�nn die

Pl�tzchen k�ltstellen bis die Créme fest ist.

5 Zwei Drittel der Kuvertüre über einem W�sserb�d �uflösen. Den Rest der

Kuvertüre in kleine Stücke schneiden und in die w�rme flüssige Kuvertüre

einrühren und so l�nge rühren bis keine Stückchen mehr vorh�nden sind.

Die Pl�tzchen mit Kuvertüre h�lbseitig gl�sieren und Schokol�de �ush�rten

l�ssen.

TIPP :  Die Zut�ten ergeben einen Kilogr�mm Teig und etw� 60 Kekse.


