SCHULTUTENKUCHEN
Lecker

EZdvAGAZIN

I ZUBEREITUNG

Den Kuchen aus der Verpackung nehmen und auftauen lassen.
Sobald er sich schneiden lasst, eine Halfte des Kuchens in 6
Stlcke schneiden. Die andere Halfte in 3 Stlicke schneiden. Die
Kuchensticke mit Abstand auf ein Rost stellen.

Die Kuverture jeweils grob hacken. In einem kleinen Topf

die Zartbitterschokolade schmelzen und dann 2 kleine

und 2 grof3es Stuck Kuchen mit einem Backpinsel damit
einstreichen. Den Vorgang mit den restlichen Kuchenstticken
und Kuverturesorten wiederholen. Die Uberschussige Kuverture
jeweils in eine kleine Schussel fullen und die Rander von je zwei
Eishornchen damit verzieren. Die Kuchenstiicke nun mit einer
anderen Sorte Kuvertlre verzieren. Dazu mit einem kleinen
Loffel z. B. Wellenmuster oder Punkte auf die Kuchenstucke
garnieren. Ebenfalls auf die noch nicht ganz feste Kuverture
Zuckerdekor platzieren und die Stucke so bunt wie echte
Schultiten dekorieren. Alles festwerden lassen.

Zum Servieren die Kuchenstulicke auf eine passende Platte
anrichten. Die Eiswaffelherzen in die Rander der Stucke stecken,
sodass es aussieht wie die Form einer Schultite. Jeweils 2
Herzwaffeln Uberlappend in die grol3en Kuchenstuicke stecken.

Um die Eishérnchen ebenfalls mit dem Kuchen zu servieren, mit
einem Teeloffel 1 Loch mit Abstand in die groRen Kuchenstticke
bohren und ein Eishérnchen hineinstecken. Um jedes Hornchen
kann man eine Fruchtgummischnur binden und eine Schleife
damit machen. Die Eishérnchen mit Deko beftillen und den
Kuchen geniel3en.

I ZUTATEN

1 Kasekuchen aus dem Kuhlregal
150 g Vollmilchkuvertire

150 g Zartbitterkuverttre

150 g weil3e Kuverture

6 Eishérnchen

12 Eiswaffelherzen (Viertelkreise)
Zuckerdekor-Buchstaben & Zahlen
Zuckerdekor-Konfetti und -Streusel
6 Fruchtgummischnure

optional zur Deko: Fruchtgummis,
suf3es Popcorn, bunte
Schokoladenlinsen, Mini-
Marshmallows u. a.

I UTENSILIEN

kleiner Topf, 3 kleine Schalchen,
Schneidebrett, Messer, Rost, grol3er
Backpinsel



