
Wurmküchlein
Zutaten für 12 Stück
200 Gramm Mehl 

125 Gramm Zucker
125 Gramm Butter (nimm sie 1-2 Stunden vorher aus dem Kühlschrank)

2 leicht gehäufte Teelöffel Backpulver (ein halbes Tütchen)
1 Tütchen Vanillezucker

2 Eier 
1 Prise Salz

150 Milliliter Buttermilch 
150 Gramm Schokolade 

Dekoration: 
6 Esslöffel Puderzucker, ungefähr 2 Esslöffel Wasser

Fondant für die Würmer (das ist eine Art Knete aus Zuckermasse, gibt es in verschiedenen Farben)

Emmi und Einschwein machen sie so: 

Heize den Backofen auf 180 Grad vor. Hacke die Schokolade klein. Verteile 12 Papierförmchen in einer 
Muffin-Backform. 

Gib alle Zutaten (außer der Schokolade) in eine Schüssel. Die Butter muss wirklich weich sein. Dann rührst du 
alles mit dem Handrührgerät durch, bis ein cremiger Teig entsteht. Rühre die gehackte Schokolade mit einem 
Löffel unter. 

Verteile den Teig auf die 12 Förmchen und backe die Küchlein höchstens 25 Minuten, bis sie hellgolden sind.  

Einschwein zaubert Zucker-Würmer obendrauf. Das kannst du auch: Forme lustige Würmer aus Fondant. Du 
kannst sie auch schon am Vortag machen. Lass sie aber lieber an der Luft stehen, abgeschlossene Dosen mögen 
sie nicht.

Wenn deine Küchlein abgekühlt sind, vermische den Puderzucker mit Wasser und 
Lebensmittelfarbe. Gib den Zuckerguss über die Küchlein, setze Fondant-Würmer 
obendrauf und lass das Ganze noch kurz trocknen. Fertig sind die vornehmen 
Wurmküchlein! 

Noch mehr fabelhafte Rezepte findest du auf www.emmi-einschwein.de


