= ...die junge Sparkasse

Igel'Pldtzchen

Zutaten:
15049 Margarine (zimmerwarm) 1 Packung Schokostreuse\
1259 Zucker 1 Packung Schokotr'c‘)pfchen
1 packchen Van'ﬂ\ezucker 1 Packung Schoko\adeng\asur
‘ 1E Backpapier
| 30049 Mehl 1T Lebkuchengewﬁrz
\ 1 Prise Salz (schmeckt auch ohne sehr gut)
Zubereitung:

1. Als erstes pelegst DU das Backblech mit Backpapier und stellst €S pereit.
Dann yerrithrst DU Margarine, Zucker und Vani\\ezucker mit dem Ruhrgeratzu
einer glatten Masse. panach gibst DU das Eidazu und rahrst nochmals gut um.

2. Jetzt kommen das Mehl, 1 prise Salz und nach Belieben 1 TL Lebkuchen-
gewiirz dazu. Nach dem Rihren knetest DU den Teig noch mit Deinen Handen
durch und formstihn zu einer Kugel. Achte unbedingt auf pemehlte Hande,
sonst wird’s Klebrig!

3.Als nachstes nimmst Du Dir von der grofen Teig-\(uge\ eine kleine portion nach
deranderen und rollst sie auf def Arbeitsﬂ'a‘che ca. A-5 mm dinn aus. Auch hier
immer darauf achten dass Du genug Mehl auf der Arbeitsﬂéche und am Teigroller
hast! Sonst Klebt alles. Jetzt wird’s ernst: Mit einem Glas oder Ausstecher (Durch-
messer ca. 7-9 cm) stichst DU Kreise aus- gevor Duzum nachsten Schritt gehst,
kannst DU schon den Backofen auf 180°C (Umluft: 160°0) yorheizen.

5. Jetzt muss nur noch die Schokog\asur geschmo\zen we
pestreichst puden |gel-Korper mit der flussigen Schokola

die Schoko\ade tunken. Als letztes kommen die Schokostreuse
flussige Schoko\ade, SO pekommt der \gel seine stacheln.
Alles erkalten lassen. Fertig!

viel Spak beim Ausprobieren und lasst's Euch schmecken‘.




