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1. Den Backofen auf etwa 50 Grad
Umluft vorheizen. Ein Blech mit Back-
papier auslegen und die Schokolade
unsortiert darauf verteilen. Die Stiicke
liegen dabei dicht beieinander.

4. Jetzt darfst du verzieren und all deine
Zutaten nach Lust und Laune auf der
flussigen Schokolade verteilen.

2. Das Blech mit der Schokolade fiir etwa
zwolf Minuten in den Ofen schieben. Sieh
dabei immer wieder nach, ob die Schoko-
lade schon schmilzt, und nimm sie dann
rechtzeitig aus dem Ofen.

5. Stell die fertige Schokolade nun kiihl
(am besten iber Nacht) und brich sie
dann vorsichtig in kleine Stiicke.

3. Zieh mit deinem Loffel oder Holz-
stabchen vorsichtig durch die flissige
Schokolade und lass dabei viele tolle
Muster entstehen.

6. Zum Verschenken kannst
du deine Schokoladenstiicke
entweder in ein Glas oder ein
kleines Sackerl geben.



