Du benitigst

SCHOKOtastisch Zutatenset

W . Agavendicksaft
| « Salz
\ « evtl. Cashewmus oder Mandelmus

. Toppings zum Verzieren

. TFormchen oder Backpapier l

SCHOKOrezep’r fiir

ITf)g Schokolade -

entspricht 2 Schoko
Kids Club Silikonformen

1 Messbecher Clubmischung

(gemahlene, rohe Edelkakaobohnen) = 35¢
1 Messbecher entéltes Kakaopulver = 25g
4 Essloftel Agavendicksaft = 50g

13 Teeloftel Vanille = 1g

1 Prise Salz

1 %4 Messbecher fliissige Kakaobutter = 65g

(entspricht ca. 3 Messbechern trockene Kakaobutter)

ww schokokidsclub.de



Los %eh’r's:

Kakaobutter schmelzen

Stelle einen kleinen Topf mit ca. 1 Liter Wasser auf den Herd und brin-
ge es zum Kochen. Schalte den Herd auf eine niedrige Stufe zuriick und
/ stelle einen zweiten, etwas kleineren Topf mit 3 Messbechern Kakaobut-
E{ — ")3, terstiickchen in das Wasserbad. Warte, bis die Kakaobutter vollstindig
geschmolzen und fliissig ist.
Vorsich’r: Es darf kein Wasser in die Kakaobutter gelangen, da sie sonst
klumpt und bitter wird!

7 Lutaten in die Schiissel %ebcn
(’ . '"7 Gib alle Zutaten bis auf die geschmolzene Kakaobutter in eine Metall-

schissel. Die Zutaten nicht rithren!

Geschmolzene Butter zu%cben

e — Erst ganz zum Schluss kommt 1 % Messbecher der warmen, fliissigen
\ / Kakaobutter in die Schiissel zu den {ibrigen Zutaten. Das ist wichtig! Sonst

klumpt die Schokoladenmasse.

Schokolade Riihren

Jetzt rithrst du die Schokoladenmasse so lange mit einem Kochloftel, bis

sie glatt und geschmeidig ist. Wenn keine Klimpchen mehr zu sehen sind,
darf probiert werden.
Lst dir die Schokolade siif gcnug? Wenn nicht, fiige noch 1-2 Essloftel

Agavendicksaft hinzu und rithre die Masse nochmals durch.

ww schokokidsclub.de



Flﬂd(’.Sf du die SChOkOllldC u bitter 9 Kein Problem! Auch dafiir haben wir
eine Losung: Gib 2-4 Essloftel Cashewmus oder Mandelmus zur Scho-

koladenmasse. Dadurch wird sie milder und weicher in der

Konsistenz.

BiSf du mit dem GCSChMACk fr iedcn? Dann kannst du die Schokoladen-

masse zu Bruchschokolade oder Pralinen weiterverarbeiten oder deine

eigenen Schokokreationen herstellen. Am besten einen Sofienloftel

zum Einfillen in die Pralinenformen verwenden. Falls die Schokola-

denmasse klumpt, erwidrme die Schissel nochmals im warmen Wasser-

bad.

Weitere Infos sowie Rezepte findest du in unserem Kinderbuch

,Das Geheimnis der Superbohne®.

Viel Spaf beim Ausprobieren!

ww schokokidsclub.de
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