
O
rangen-S

chokolade-Tropfen 
ergibt ca. 45 S

tück 

225 g fein
es D

in
kelvo

llm
eh

l 
75 g V

o
llro

h
zu

cker 
1 T

eelöffel V
an

illezu
cker 

1 P
rise S

alz 

1 O
ran

g
e 

100 g d
u

n
kle S

ch
o

ko
lad

e 

100 g B
u

tter o
d

e
r M

arg
arin

e, w
eich 

1 Ei 
1

-2 E
sslöffel O

ran
g

en
saft 

1 B
eutel d

u
n

kle K
u

ch
en

g
lasu

r (125 g
) 

K
ühl stellen: ca. 1 S

td. 
B

acken: 12-15 M
in. 

alles m
ischen 

S
chale abreiben, b

e
ig

e
b

e
n

 

an d
e

r R
östiraffel dazureiben 

(S. 94, S
chokolade reiben) 

alles beigeben, m
it d

e
n

 S
chw

ingbesen des 
H

andrührgerätes g
u

t m
ischen, zu einem

 
T

eig zusam
m

enfügen, zugedeckt ca. 1 S
td. 

kühl stellen 

zum
 V

erzieren 

F
o

rm
e

n
: T

eig a
u

f w
e

n
ig

 M
ehl 5 m

m
 d

ick ausw
allen. T

ropfen ausstechen. 
A

u
f ein m

it B
ackpapier belegtes B

lech legen. 

B
acken: 1

2
-1

5
 M

in. in
 d

e
r M

itte
 des a

u
f 180 G

rad vorgeheizten O
fens. 

G
u

t auskühlen. 

V
erzieren

: K
uchenglasur schm

elzen. G
uetzli-T

ropfen n
u

r m
it d

e
r S

pitze o
d

e
r 

zu
r H

ä
lfte

 o
d

e
r ganz in

 d
ie

 G
lasur tauchen, le

ich
t antrocknen, m

it dem
 

M
esserrücken R

illen w
ie

 B
lattrippen einkerben. N

ach B
elieben gehacktes 

O
ra

n
g

e
a

t a
u

f d
e

r n
o

ch
 fe

u
ch

te
n

 G
lasur verteilen. 

T
ip

 
A

n
 S

telle vo
n

 g
e

ka
u

fte
r K

uchenglasur 100 g dunkle S
chokolade m

it 25 g 
B

u
tte

r o
d

e
r M

a
rg

a
rin

e
 im

 heissen W
asserbad schm

elzen (S. 90). 
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