3 Rezepte Kalte Schnauze ohne Palmin ( Cocosfett ).

kalter hund 1

Zutaten fur ca. 12 Sticke:

120 g Butter

120 g Puderzucker

2 ERI. Kakaopulver

1 ERI. |6sliches K affeepulver
200 g Zartbitter schokolade
15 Scheiben Weizenknacke

40 g gehobelte Mandeln
Zubereitung:

1. Weiche Butter und Puderzucker schaumig schlagen. Kakaound
Kaffeepulver zufligen und alles schmelzen, zur Masse geben

und alles nochmals gut verrihren.

2. Eine Kastenform mit Backpapier auskleiden und den Boden dicht

mit Knackebrotscheiben belegen. Ein Viertel der Schokoladencreme
darauf verteilen, beide Schichten noch zweimal einfullen. Dann das

letzte Viertel der Schokoladencreme mit Mandeln verriihren und ebenfalls
in die Form geben, mit restlichem Knéacke abdecken. Kuchen

ca. 1 Stunde im Kuhlschrank fest werden lassen.

Zubereitungszeit/ Arbeitszeit ca.45 Minuten (ohne Wartezeit).

Kalter Hund 2

Zutaten fur 16 Sticke:

100 g Zartbitter-Schokolade
125 g Butter

75 g Puder zucker

40 g gehackte Mandeln

2 EL Raspelschokolade

1 Pck. Butterkekse
Zubereitung:

Die Schokolade grob hacken. Mit Butter in einer grof3en Schiissal tber ei-nem heif3em
Wasserbad schmelzen. Ab und zu umriihren. Puderzucker, Mandeln und die

Raspel schokolade unter die Schokobutter rithren. Eine ca. 20 cm lange Kastenform
mit Frischhaltefolie auslegen.

Kekse und Schokomasse lagenweise in die Form schichten und kurz er-starren lassen.
Mit einer Lage Kekse schlief?en. Kuchen ca. 3 Stunde kalt stellen. Dann stiirzen und
die Folie abziehen.

Zum Schneiden das Messer in heil3es Wasser tauchen, damit die Kekse nicht
zerbroseln.



Kalter Hund 3

Zutaten :

12 kg Mehl

150 g Butter

150 ¢ Zucker

12 P Backpulver

1 Ei

200 ml Sauerrahm oder Milch
Zubereitung :

- von den Zutaten einen glatten Teig kneten und etwas ruhen lassen (ca. 30 Min.)

- Teigin 5 gleiche Teile verteilen und jedes sehr diinn ausrollen (in der Grol3e eines
Backoffenblechs)

- den Blech umdrehen und den Teig auf der gefetteten und bemehlten Un-terseiteim
Ofen bei 160 Grad (Umluft) goldgelb backen und so noch 4 mal (zuerst mit einem
Gabel mehrmals einstechen)

- die Platten auskiihlen lassen

Cremeflllung:

11 Milch

5 grolRe EL Mehl

250 g Zucker

3 TL Kakaopulver oder 100 g geschmol zene Schokolade

150 g Butter

- Mehl mit dem Zucker und Kakaopulver gut vermischen und etwas Milch dazufligen,
dass es eine cremige Masse entsteht

- die Masse in die kochende Milch geben und etwa 10 Minute gut kochen (immer
weiter rihren, dass es nicht anbrennt)

wenn die Creme gut ausgekihlt ist schaumig gertihrte Butter unterriihren und in 4
Teile gleichméidig teilen

- jede Teigplatte mit einem Tell der Creme bestreichen und aufeinander setzen

- die 5. Platte darauf setzen und tber Nacht im Kuhlschrank ruhen lassen (mit
Backpapier bedecken und mit mittel schweren Blichern beschweren)

- den fertigen Kuchen kann man mit einer Schokoladenglasur verzieren

- der Kuchen in Quadrate schneiden (ergibt sehr viel und man kann ihn gut einfrieren)



