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JUTATEN FURL2 STUCK

200 Gramm Mehl
125 Gramm Zucker
125 Gramm Butter (nimm sie 1-2 Stunden vorher aus dem Kiihlschrank)
2 leicht gehdufte Teeloffel Backpulver (ein halbes Tiitchen)
1 Tiitchen Vanillezucker
@ Eier
1 Prise Salz
150 Milliliter Buttermilch

150 Gramm Schokolade

Dekoration:
6 Essloffel Puderzucker, ungefahr 2 Essloffel Wasser
Fondant fiir die Wiirmer (das ist eine Art Knete aus Zuckermasse, gibt es in verschiedenen Farben)

[MMI UND EINSCHWEIN MACHEN SIE 50:

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

Gib alle Zutaten (auRer der Schokolade) in eine Schiissel. Die Butter muss wirklich weich sein. Dann riihrst du
alles mit dem Handriihrgerédt durch, bis ein cremlger Teig entsteht. Ruhre die gehackte Schokolade mit einem
Loffel unter.

Verteile den Teig auf die 12 Férmchen und backe die Kiichlein héchstens 25 Minuten, bis sie hellgolden sind.

Einschwein zaubert Zucker-Wiirmer 6bendrauf Das kannst du auch: Forme lustige Wiirmer aus Fondant. Du
kannst sie auch schon am Vortag machen. Lass sie aber lieber an der Luft stehen, abgeschlossene Dosen mogen
sie nicht.

Wenn deine Kiichlein abgekiihlt sind, vermische den Puderzucker mit Wasser und
Lebensmittelfarbe. Gib den Zuckerguss iiber die Kiichlein, setze Fondant-Wiirmer
obendrauf und lass das Ganze noch kurz trocknen. Fertig sind die vornehmen
Wurmkiichlein! ‘

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