Butter

ZIMTSTABCHEN

ZUTATEN

ca. 30 Stuck

250 g dunkle Schokolade

100 g weiche Vorzugsbutter

60 g Puderzucker

1 gehaufter TL Zimt

3 EL Cognac

50 g Milchschokolade zum Garnieren

ZUBEREITUNG

1 Die Schokolade zerkleinern, in ein Schisselchen geben und im warmen Wasserbad
schmelzen lassen. Aus dem Wasserbad nehmen und etwas abkihlen lassen.

2 Vorzugsbutter, Puderzucker und Zimt miteinander schaumig rihren.

3 Mit dem Cognac parfimieren und die Schokolade unterriihren, etwas kihl stellen.

4 Die Masse glattriihren, in einen Spritzsack mit glatter Tulle fullen und 4 cm lange, diinne
Stabchen auf Backtrennpapier spritzen.

5 Die Milchschokolade im Wasserbad schmelzen, in ein Pergamentspritztitchen flillen und
die Zimtstabchen fadenartig garnieren.

6 Kuhl stellen und fest werden lassen.

www.butter.ch/rezepte - Die grésste Back-Datenbank der Schweiz.



	ZIMTSTÄBCHEN
	ZUTATEN 
	ZUBEREITUNG


