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Zutaten fur den Teig:

80 g Zartbitterschokolade (fein gerieben)
200 g Mehl

1 TL Lebkuchengewiirz

1 Packung Backpulver

2 Eier

60 g Zucker

50 ml Ol

1 EL Rum

180 ml Milch

Zutaten fur die Creme:

200 g weile Schokolade (gehackt)
150 ml Schlagobers

50 g Butter

Zubereitung:

Die Schokolade mit dem Mehl, Kakaopulver, Lebkuchengewtrz und Backpulver vermischen. Die Eier
und den Zucker mit Ol verquirlen. Die Mehl-Schokomischung rasch unter die Eimasse rithren, dabei
den Rum und bei Bedarf noch so viel Milch zugeben, dass der Teig leicht vom Loffel reif3t.

Den Teig in die Papierférmchen des Muffinblechs verteilen und im vorgeheizten Ofen bei cirka 200°C
etwa 20 Minuten backen. Die Muffins vorsichtig aus der Form heben und abkihlen lassen.

Fur die Garnitur die Sahne aufkochen, kurz etwas abkihlen lassen und Uber die gehackte Schokolade
gieBen. Diese solange riihren, bis sie geschmolzen ist. Die Butter zugeben.

Die weiBBe Schokomasse mit dem Mixer durchrihren, bis sie glanzt.

Im Kahlschrank zugedeckt halb fest werden lassen.

Die halb feste Schokoladenmasse in einen Spritzbeutel mit Sterntlle fullen und die Muffins damit
kreisférmig bespritzen. Fur die restliche Dekoration sind Ihrer Kreativitat keine Grenzen gesetzt.
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