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Australische Schokoladenkem
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- Flillung -

220g Butter

2 EL Kakao

2 EL Milch

1TL Essig

00¢g Schokolade
2 EL Zucker

- Guss -
60g Schokolade

]
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- Teig -
220g Mehl
2 EL Milch
60g Kakao
2 EL Honig
120¢ Butter

120¢ brauner Zucker
2 TL Backpulver

COOKIES




8 1. Zuerst hereitest du die Fullung zu: Bringe die Schokolade in einem

# Topf zum schmelzen. Dafiir gibst du sie in eine groBe Tasse oder

Schussel und stelist diese in einen Topf mit heiBem Wasser.
¥ Dann gibst du Butter, Kakao, Milch, Zucker in eine Schuissel und
verrithrst alles gut. Am Ende kann die geschmolzene Schokolade

[ untergeriihrt werden. Die stellst du dann in den Kiihischrank.

2. Nun brauchst du eine zweite Schiissel fiir den Teig. Die Butter
& vermischt du als erstes mit dem Zucker. Mehl, Kakao und -
S¥ Backpulver dazugeben und wieder verriihren. Jetzt gibst du den Honig [§

% und die Milch in die Schiissel und verriihrst wieder alles zusammen.

| Am Anfang wird sich keine richtige Bindung ergeben, rithre aber
j trotzdem weiter. Falls notig, noch etwas Milch hinzugeben.
y Aber nicht zu viel, der Teig sollte ziemlich trocken sein.

3 3. Nun rollst du den Teig zwischen zwei Backpapieren aus. Dann

& schneidest du Rechtecke (je 6 x 12 cm) aus dem Teig aus. Fiir einen
 Keks werden zwei Rechtecke benotigt. Die Rechtecke backst du dann g

bei 170°C etwa acht Minuten lang.

& 4 Jetzt bendtigst du wieder die Fiillung, um jeweils eines der

Rechtecke damit zu bedecken. Dann legst du das zweite Rechteck

1 dariiber und ein kleines “"Kuchensandwich” entsteht. Die Rechtecke
4 etwas zusammendriicken und die herausgedriickte Fiillung mit einem

B Schokolade getunkt und die restliche Schokolade

i Messer verstreichen.

9. Fur den Guss wird die Schokolade uber einem heiBen Wasserbad
geschmolzen. Die Unterseite der Kekse werden in die geschmolzene
gieBt du dariiber. Noch kurz abkiihlen lassen R
und genieBen.

ISilkH

von ARD und ZOF




