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Schotetiase im Glas

Butaten:
500 ml Schlagobers
200 g Schokolade

Deto.

1/8 Schlagobers
100 g Blatterteig
20 g Kristallzucker

M’ ung:

Obers erwarmen und Schokolade darin schmelzen. Gut verriihren
und mind. 3 hin den Kiihlschrank stellen.

Creme mit Mixer aufschlagen und mit Dressiersack in Glaser
spritzen.

Aus dem Blatterteig einen Streifen (15 x 10 cm) schneiden. Mit
Zucker bestreuen, der Breite nach falten und in 5 mm breite Streifen
schneiden (Uber den Bug). Je 2 Streifen auf das Blech legen und am
Ende zusammendriicken. Im vorgeheizten Backrohr bei 200 °C Ober-
und Unterhitze ca. 10 min backen.

Schlagobers steif schlagen und ein Schwanzchen spritzen. Ohren in
die Creme stecken.

7%‘ 4.
Schokocreme kann auch mit Schokopudding und Schlagobers
hergestellt werden. Ist glinstiger und hat weniger Kalorien.
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