Trinkschokolade selbst gemacht

Ihr braucht:
- Schnapsbecherli aus Plastik
- Strohhalme /Grillspiesse / Loffeli als Stiel
- Viel Schokolade © (200g Schokolade reichen fiir ca. 5 Becher)
- Nach Belieben etwas Zimt, Vanillezucker, Kirsch.... Zum
Abschmecken

Ev. zur Dekoration:
- Zuckerstreusel

- Zuckerperlen/-Herzen/-Sterne zum ringsum kleben
- Zuckerschrift
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Vorgehen:

Eine Farbe der Schokolade erst in kleine Stiicke brechen und 2/3
davon im Wasserbad oder mit etwas Milch in der Pfanne
schmelzen. Sobald sie schon glatt und flUssig ist, schnell

Vanillezucker/Kirsch/etc. und den Rest der Schokolade einriihren.
Mit dieser Aufteilung ist die Schokolade beim Abfillen nicht zu
heiss. Dann die Schokolade vom Herd nehmen und sofortin die
Becherli abflillen. Bei Lust und Laune Zuckerstreusel driiber
streuen. Wenn die Schokolade bei Zimmertemperatur etwas
ausgekuhltist, den Stiel reinstecken und die fertig geflllten
Becherli flr einige Stunden (ev. iber Nacht) kiihl stellen.
Zum Herauslosen der Trink-Schokolade am Stiel die Becherin
lauwarmem Wasser schwenken, bis sich die Schokolade 16sen
|asst. Noch einmal kurz kihl stellen —schon einpacken, mit einem
Etikett beschriften und fertig.

Tipp fir zweifarbige Trink-Schoggistiicke:

Die erste Farbe der geschmolzenen Schokolade einfillen und bis
zum Einflllen der zweiten und dritten Schicht jeweils ca. eine
viertel Stunde warten. Wenn ihr die dunkelste Schicht zuerst

einflllt wird die helle beim Herausnehmen weniger verunreinigt.

Zum Geniessen:
Die Trinkschokolade mit 2-3 dl Milch (je nach Geschmack auch mehr)
Ubergiessen, umrihren und fertig!
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