Schneeméannli-Parade

Vor- und zubereiten: ca. 2 Std.
Trocknen: ca. 1 Std.
Ergibt 12 Stiick

12 weisse oder dunkle
Schokoladekugeln
(z.B.Lindor)

12 gebackene ungefiillte
Spitzbuben-Hopfli
(siehe Seite 8)

2 Beutel weisse Kuchen-

glasur (je ca. 125 ),
geschmolzen

12 siisse Schaumpilze

1 Rolle roter Modellier-
marzipan (ca. 80g)
12 Schokoladestédbchen
(Mikado)
wenig dunkle Kuchenglasur,
geschmolzen

. Schokoladekugeln auf die

Hopfli legen, auf ein Gitter
stellen. Weisse Schokolade-
glasur dariibergiessen (siehe
kleines Bild 1).

. Je einen Pilz als Hiitchen auf

den Kopf eines Schneemannli
setzen, Glasur trocknen lassen.

. Marzipan zwischen einem

aufgeschnittenen Plastikbeutel
ca. 2mm dick auswallen. In

12 Streifen von je ca. 2x5cm
schneiden, damit Besen formen
(siehe kleines Bild 2). Scho-
koladestabchen seitlich in das
Hopfli stecken.

. Restliches Marzipan zusammen-

driicken, ca. 2 mm dick aus-
wallen. 12 Streifen von je ca.
1x10cm schneiden. Je einen

Streifen als Schal-.um den Hals

eines Schneemdnnli legen. Das

restliche Marzipan in 12 kleine

Stlicke teilen, zu kleinen, spit-
zen Nasen formen, mit wenig
dunkler Kuchenglasur ankle-

ben. Restliche Kuchenglasur in

einen Einweg-Spritzsack fiillen.

An der Spitze ca. Tmm abschnei-

den. Je zwei Augen und zwei
Knopfe aufmalen, ca.1 Std.
trocknen lassen.

Haltbarkeit: in einer Dose, gut
verschlossen, kihl und trocken,
ca. 1 Woche.

Pro Stiick 18g Fett, 3 g Eiweiss,
329 Kohlenhydrate, 1265kJ (302 kcal)

Kuchenglasur in diinnem Strahl
kreisformig tiber die Kugeln giessen.

Fir den Besen Schokoladestab-

chen etwas kiirzen. Jeweils einen
Marzipanstreifen mehrmals ein-
schneiden, um Stibchen wickeln.




