Mokkakugeln mit Mokkaglasur

Flir ca. 80 Stiick

Zutaten

125 g Mokka-Schokolade (od. Zartbitterschokolade)
250 g Mandeln (gemahlen, ungeschélt)
2 Eier,KI. 3

200 g Zucker

1TL Zimt

50g Mehl

Puderzucker
759 dunkle Kuchenglasur
759 Mokkaschokolade

Zubereitungszeit: ca. 60 Minuten plus Kihizeit & Backzeit ca. 20 Minuten (150°C)

1. Die Schokolade reiben. Eier und Zucker mit den Quirlen des Handriihrers sehr schaumig riihren.
Der Zucker muss vollig aufgeldst sein. Geriebene Schokolade mit Mandeln, Zimt und Mehl ver-
mischen und unterrihren. Alles zu einem glatten Teig verkneten (Knethaken).

2. Vom Teig Kugeln zu je 7 g formen. Die Kugeln in Puderzucker wélzen, 5 Stiick in ein Haarsieb
geben und den Uberschissigen Puderzucker abschiitteln (dadurch werden die Kugeln schén
rund).

3. Auf mit Backpapier belegte Bleche setzen und bei Zimmertemperatur einige Stunden ruhen las-
sen.

4. Auf der 2. Einschubleiste von unten ca. 20 Minuten bei 150°C backen. Mit dem Papier vom Blech
ziehen, ganz auskuhlen lassen.

5. Die Kuchenglasur und die Schokolade im warmen Wasserbad schmelzen. Gut miteinander
verrhren. In eine Spritztiite od. Gefrierbeutel flllen und an der Spitze eine kleine Offnung ab-
schneiden. Die Kugeln ziemlich nah aneinanderlegen und diinne Streifen spritzen. Wieder etwas
auseinanderziehen und nach dem Auskihlen mit Pergamentpapier in Blechdosen schichten.




