Zutaten

125 g Zartbitterschololade
250 g Zucker

250 g gemahlene Mandeln
2 EL Kakaopulver

Y% TL Zimt

3 Eiweif?

Kristallzucker

Zum Verzieren:

125 g Schokolade
und Mandelstifte

Mutige
Barentatzen

@ Belege ein Backblech mit Backpapier.

@ Hacke die Schokolade in kleine Stiicke (lass dir dabei
von einem Erwachsenen helfen) und vermische sie mit Zucker,
Mandeln, Kakac und den Gewiirzen in einer grofen Schiissel.

@ Schlage die Eiweif3e steif und rithre sie vorsichtig unter
die Mandel-Schokoladen-Mischung.

@ Forme mit zwei Loffeln kieine Kekse aus dem Teig,
wende sie im Kristallzucker und lege sie auf das Blech.

@ Lass die Kekse iiber Nacht gekiihlt ruhen.

@ Backe die Kekse am néchsten Tag fiir 15 Minuten
im Ofen bei 170°C (Ober- und Unterhitze).

Lass die Tatzen gut auskiihlen, bevor du sie vom Blech
nimmst. Warm zerbrechen sie leicht!

@ Nimm einen kleinen Kochtopf und stelle ihn in einen
groften Topf, der mit Wasser gefiillt ist. Gib die Schokolade in
den kleinen Topf und erhitze das Ganze, bis die Schokolade
geschmolzen ist.

Tauche die Kekse zur Hilfte in die geschmolzene
Schokolade und gib Mandelsplitter als Krallen darauf.
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