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Topf zu etwa
einem Drittel mit
Wasser fullen,
Wasser fast zum
Kochen bringen.
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streichen.
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Kakao, 1 Péckchen
Vdnfuezucker.

Gerate und Materiq.
Konfektfc’jrmchen aus

Wiminium fl
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esser,
dage, Schissel.

Stieltopf ins
Wasserbad
stellen, Palmin
hineingeben
und schmelzen
lassen.

Puderzucker, @ _ . Gemisch ins
Kakao und ) / flissige Feit
Vanillezucker 2 EW geben und
mischen und in SN S glattriihren.
die Schussel 5&’_/

Schnee in die
Schissel fillen
und Férmchen
hineinsetzen, nach
zehn Minuten
l6sen, kuhl
aufbewahren.
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