Viel Spal$ beim Nachmachen wiinscht dir Caro von z“t)urgaﬁmy’ !

fiir 18-20 Stiick

fiir den Teig:

60g Butter

110g weilser Zucker
110g brauner Zucker
1Ei

235ml Milch

1Tl Vanilleextrakt
200g Mehl

80g Kakao

fiir die Fullung:

100g Sahne

100g Zartbitterschokolade
1Tl Amaretto

1Tl Instant-Espressopulver
ca. 50g Birnenkonfitiire

Den Backofen auf 190°C Ober-Unterhitze vorheizen und zwei Backbleche mit Backpapier auslegen.

Butter und die beiden Zuckersorten zusammen in eine grolse Riihrschiissel abwiegen und mit dem Mixer
gut vermischen. Dann das Ei hinzu geben und weiter riihren, bis eine schén cremige Masse entstanden ist.

Nun alle weiteren Zutaten in die Schiissel geben und riihren, bis der Teig homogen und von zaher
Konsistenz ist. Mit zwei Teeloffeln insgesamt 40 kleine Haufchen auf die Bleche setzen, ungefdhr ein
gehdufter Teeloffel pro Haufchen. Die Bleche nacheinander ca. 10-12 Minuten in den Ofen schieben und
dann auf einem Gitter auskiihlen lassen. In der Zwischenzeit die Schokolade grob hacken und in eine
Schiissel geben. Das muss wirklich nicht ordentlich werden, wir wollen einfach nur etwas kleinere Stiicke.
Die Sahne in einen Topf geben und unter regelmafsigem Riihren aufkochen lassen. Dann tiber die
Schokolade gielsen und beides verriithren. Zwischendurch der Schokolade kurz die Chance zum schmelzen
geben, Amaretto und Espresso hinzuftigen und immer wieder riihren, bis die Schokolade vollstandig gelost
ist. Ab in den KiihlIschrank, sodass die Ganache ein bisschen fester werden kann.

Die abgekiihlten Kekse vom Backpapier l6sen und umdrehen. Am besten schon jetzt Paare zusammen
stellen, damit alle gut zusammen passen.

Zuletzt noch die nackigen Kekshalften auf die verzierten drauf setzen und ein wenig andriicken, sodass die
Fiillung bis an die Rander hervor quillt. Noch ein wenig Zeit zum fest werden geben und geniefsen.

www.zuckergewitter.de



