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Wir sing auch auf Instagram;
@bistrogenia( ‘@J

DIESE ZUTATEN BRAUCHT IHR FUR FUNF BAREN:

« 150 g weil3e Schokolade
« 150 g Cornflakes

« 200 g Marzipanrohmasse
« 100 g Puderzucker

« 50 g Kokosraspeln

« braune Zuckerschrift

« Wasser

ANLEITUNG:

1. Legt ein Stick Backpapier auf das Backblech. Bereitet ein
Wasserbad: Schneidet die Schokolade in kleine Stucke und
gebt sie in eine Metallschissel. Stellt die Schissel auf einen
Topf, in den ihr etwa 2 Fingerbreit Wasser gefillt habt, und
erhitzt das Wasserbad langsam auf kleiner Flamme.

Bittet einen Erwachsenen um Hilfe, wenn ihr am Herd arbeitet!

Am besten wahlt ihr einen Topf, auf den die Schissel gut
passt - ohne dabei das Wasser zu berUhren. Der Dampf
reicht zum Erhitzen vollig aus. RUhrt die Schokolade mit
einem Teigschaber immer wieder um.

2. Nehmt die Schussel vom Topf und rihrt die Cornflakes
vorsichtig unter, bis alle mit Schokolade Uberzogen sind.
Gebt nun mit 2 Essloffeln kleine Haufchen auf das Blech und
lasst die Schokolade wieder fest werden —fertig sind die
Barenbduche.

Achtung: Die Schokocrossies zum Festwerden nicht in den
KUhlschrank stellen, sonst ziehen sie Wasser. Erst wenn sie
fest sind, kann man sie in luftdicht schlieBenden Dosen im
KUhlschrank aufbewahren.
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zt sie in Kokosra
Anne & Kevin
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backen-schokoladen-kokos-eisbaeren

freuen uns auf eure Rickmeldungen!
Dein Team der Jugendpflege Sinn,
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Wir winschen euch viel Spa3 beim Zubereiten und

*Rezept gefunden auf: https://www.geo.de/geolino/kinderreze
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