
~
 

S
chokoladekugeln M

yrta 
e

rg
ib

t ca. 70 S
tück 

3 frische E
ier 

250g Zucker 

T
rocknen: 5

-6
 S

td. o
d

e
r ü

b
e

r N
acht 

B
acken: 2

-3
 M

in
. 

beides in
 eine S

chüssel geben, rü
h

re
n

, 
bis d

ie
 M

asse h
e

ll ist 

200 g S
chokoladepulver 

300 g gem
ahlene M

an
d

eln
 

2 -
3 E

sslöffel M
aizena 

beigeben, d
a

ru
n

te
rrü

h
re

n
 

beides beigeben, zu e
in

e
m

 fe
ste

n
 T

eig 
zusam

m
enfügen, zu

g
e

d
e

ckt ca. 1 S
td. kü

h
l 

stellen 

P
uderzucker o

d
e

r K
akaopulver 

zum
 V

erzieren 

Form
en: B

aum
nussgrosse K

ugeln fo
rm

e
n

, m
it g

e
n

ü
g

e
n

d
 A

b
sta

n
d

 a
u

f ein 
m

it B
ackpapier b

e
le

g
te

s B
lech legen. B

ei R
a

u
m

te
m

p
e

ra
tu

r 5
-

6 S
td. o

d
e

r 
ü

b
e

r N
acht tro

ckn
e

n
. 

B
acken: 2

-3
 M

in
. in d

e
r M

itte
 des a

u
f 250 G

rad vo
rg

e
h

e
izte

n
 O

fens. 
K

ugeln g
u

t überw
achen, je

 nach G
rösse_beginnen sie b

e
re

its nach ca. 2 M
in

. 
zu

 zerlaufen. B
lech so

fo
rt herausnehm

en. 
K

ugeln leicht auskühlen, erst d
a

n
n

 vo
m

 P
apier lösen. S

ie sollen aussen fe
st 

u
n

d
 innen noch w

e
ich

 sein. 

V
erzieren vor dem

 B
acken: K

ugeln nach dem
 F

orm
en im

 P
uderzucker 

w
enden, erst dann tro

ckn
e

n
 u

n
d

 backen. 
V

erzieren nach dem
 B

acken: A
u

sg
e

kü
h

lte
 K

ugeln im
 K

akaopulver w
e

n
d

e
n

 
o

d
e

r m
it w

e
n

ig
 K

uchenglasur bestreichen u
n

d
 m

it S
chokoladestreusel 

bestreuen. 

,
\
_

·
.
~

.
 

Tips 

K
ugeln verzieren 

P
uderzucker o

d
e

r K
akao­

pulver in eine Tasse 
geben, K

ugeln darin 
w

enden. 

-
D

er E
ier-Z

ucker-M
asse e

in
ig

e
 T

ropfen K
irsch-, R

um
-

o
d

e
r B

itte
rm

a
n

d
e

l­
A

ro
m

a
 beigeben. 

-
D

er T
eig kann 1 Tag im

 voraus zu
b

e
re

ite
t w

e
rd

e
n

. Z
u

g
e

d
e

ckt im
 K

ühl­
schrank a

u
fb

e
w

a
h

re
n

. 
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