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Du branchst

100 g Popcorn-Mais

2 EL Pflanzenal

200 g weie Schokolade
Rote Lebensmittelfarbe

Evtl. Zuckerherzen

N hhﬁ’# oo st i
derf—%Kuch.e, .
A Wle sagt man so schon Liebe geht durch

den Magen. Mit diesen drei Rezeptideen
kannst Du Deinen Lieben besonders lecker

zelgen, W|e gern Du sie hast.

Pink Popcorn

1. Das Ol in einen grofsen Topf geben
und auf mittlerer Stufe erhitzen. Den
Mais dazugeben und unbedingt den De-
ckel schliefsen!

2. Wenn keine Plopp-Gerausche mehr
zu horen sind, das Popcorn auf ein mit
Backpapier ausgelegtes Blech schiitten
und abktihlen lassen.

3. Die weifte Schokolade schmelzen.
Tropfchenweise Lebensmittelfarbe da-
zugeben und verrihren, bis der ge-
wiinschte Farbton erreicht ist.

4. Die Schokolade und eventuell die Zu-
ckerherzen auf dem Popcorn verteilen
und vorsichtig vermischen. Flach aus-
breiten und trocknen lassen.

Assata Frauhammer (Text und Fotos)
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Schokotafeln
mit Herz

1. Beide Schokoladen vorsichtig im
Wasserbad schmelzen. Die dunkle
Schokolade in eine mit Backpapier aus-
gelegte grofte flache Form giefden.

2. Die Brezeln auf die Schokolade legen,
mit den bunten Streuseln bestreuen.

3. Die Brezeln mit der weifben Schokola-
de fullen und dann mit den Zuckerher-
zen verzieren.

4. Fest werden lassen,
am schnellsten geht es

im Kuhlschrank. In Stu- bu bvauoks'l'
cke schneiden.

Du branchst

150 g Mehl
% TL Salz

1EL Zucker und etwas
zum Bestreuen

115 g kalte Butter
Marmelade

1Ei

Lolli-Stiele (geht natdrlich
auch ohne)

500 g Zartbitter- oder
Vollmilchkuverttire

100 g weifde Kuvertire

Salzbrezeln

Bunte Streusel und
Zuckerherzen

Herzen am Stiel

1. Mehl, Salz, Zucker und Butter in eine
Schiissel geben und mit zwei bis drei
Essloffeln kaltem Wasser zu einem glat-
ten Teig verkneten. Etwa eine halbe Stun-
de in den Kihlschrank stellen.

2. Den Teig auf einer bemehlten Arbeits-
fliche diinn ausrollen und Herzen aus-
stechen. Die Halfte der Herzen auf ein
mit Backpapier ausgelegtes Blech legen.

3. Ein bisschen Marmelade auf jedes
Herz geben.

%. Das Ei mit ganz wenig Wasser verquir-
len und den Rand der Herzen damit be-
streichen.

5. Die Stiele auf die Herzen legen und an-
driicken. Die andere Halfte der Herzen
obendrauf legen und vor allem am Stiel
festdriicken. Mit einer kleinen Gabel den
Rand gut zusammendrlicken.

6. Mit dem Ei bestreichen und mit etwas
Zucker bestreuen.

7. Im vorgeheizten Backofen bei 175
Grad 20 bis 25 Minuten goldgelb backen.




