ViVANI

THE ART OF CHOCOLATE

Schokoladen-
"Tannenzapfen

Zutaten

Fir 5 — 6 Zapfen

Fiir den Kuchen:

- 300 ml Sojadrink

-1 TL Zitronensaft

- 150 g vegane Butter oder Margarine
- 3 EL Ahornsirup

- 275 g Mehl

- 50 g Zucker

- 6 TL Backkakao

- 2,5 TL Backpulver

-1 TL Natron

Fiir die Zapfen:

- 300 g des Schokoladenkuchens (s. 0.)
- 200 g VIVANI Feine Bitter Kuverture

- 25 g vegane Margarine

AuBerdem:
- 0,5 Packung gewoélbte Schoko-Cerealien (z. B.
Kakao-Monde von Bohlsener Mihle)

So wird’s gemacht

01 Den Backofen auf 160 °C Umluft vorheizen. Eine eckige Backform mit Margarine einfetten.

02 Den Zitronensaft mit Sojadrink verriihren und kurz beiseitestellen, bis die Flissigkeit dicklich wird und
gerinnt.

03 Die zimmerwarme Butter oder Margarine zusammen mit dem Ahornsirup und dem Sojadrink in eine
Rihrschissel geben und mit dem Mixer verrihren.

04 Mehl mit Zucker, Kakao, Backpulver und Natron mischen und nach und nach zu der Margarine-Masse
geben, bis ein glatter Teig entsteht. Den Teig in die Backform geben und ca. 30 Minuten backen.

05 Den Kuchen leicht abkiihlen lassen. Dann 300 g davon abwiegen und mit den Handen in eine Schiissel
bréseln.

06 Die Kuvertiire im Wasserbad schmelzen und die Margarine unterrihren. Anschlieend die
Schokoladenmasse mit den Kuchenbrdseln mischen. Es sollte eine feste Masse entstehen, die sich gut
formen lasst.

07 Aus der Masse 5 - 6 kleine Pyramiden formen (ca. 9 cm hoch, 5 — 6 cm Durchmesser).

08 AbschlieRend die Pyramiden rundum gleichmafig mit den Schoko-Cerealien bespicken. Bei
Zimmertemperatur servieren.



