Schokoladenbrotchen

Fiir dieses Rezept gibt es eine Videoanleitung:
https://youtu.be/ij27bTIfAKw

So saftig und schokoladig! Kostliche Weihnachtsplatzchen rasch
gezaubert!

glutenfrei, weizenfrei, laktosefrei, milchfrei siehe Tipp,
fruktosearm siehe Tipp 2

Fur etwa 35 Stuck

Fiar den Teig:

100g Schokolade halbbitter

50g Butter (ggf. laktosefrei)

60g Puderzucker

1 TL Zimt

1 Ei

1 Eigelb

1/4 TL Backpulver

1 EL Kakaopulver

50g helle glutenfreie Mehlmischung auf Reis/Kartoffelbasis.
HIER gibt's Infos zu Mehlmischungen.
509 gemahlene Mandeln

1,5 TL Flohsamenschalenpulver

Puderzucker zum Walzen

1. Schokolade und Butter in einem Topf schmelzen.
2. Alle Zutaten, auch die Schoko-Butter-Mischung in eine


https://www.rezepte-glutenfrei.de/schokoladenbroetchen/
https://youtu.be/ij27bTJfAkw
http://www.rezepte-glutenfrei.de/wp-content/uploads/Schokobrötchen-3.jpg
https://www.rezepte-glutenfrei.de/fertigmehle-tipps-zum-mehlaustausch/

Schissel geben und mit dem Handrihrgerat gut verruhren. Die
Masse fur mindestens zwei Stunden in den Kuhlschrank stellen.
Der Teig 1st sehr weich, zieht aber wahrend der Ruhezeit nach
und lasst sich dann schon formen!

3. Mit einem Teeloffel etwa walnussgroBBe Stiucke vom Teig
abnehmen und rund formen. Die Teigkugeln in Puderzucker walzen
und auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen. Im
vorgeheizten Backofen bei 175 Grad (Ober- und Unterhitze, auf
mittlerer Schiene) etwa 12 — 14 Minuten backen. Aus dem Ofen
nehmen und auf dem Backpapier auskuhlen lassen. In eine
Keksdose geben.

Tipp: Sehr lecker schmecken die Schokoladenbrétchen nach 4 — 5
Tagen, sie ziehen wahrend dieser Zeit schon durch.

Milchfrei - Tipp: Vegane Schokolade oder milchfreie
Zartbitterschokolade verwenden. Margarine anstatt Butter.

Fruktosearm - Tipp: Fruktosearme Schokolade verwenden. 30g
Traubenzucker und 30g Reissirup anstatt Puderzucker. Das
Walzen der Schokokugeln in Puderzucker weglassen, optisch sind
die Kekse dann dunkel und lecker schokoladig.
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