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»» M a n  b r a u c h t  6  r e l a t i v  f l a c h e 

G l ä s e r,  d i e  u n g e f ä h r  d e n  g l e i -

c h e n  D u r c h m e s s e r  w i e  d i e  K e k s e 

h a b e n

»» E r g i b t :  5 - 6  k l e i n e  Ku c h e n ,  ½ 

Ku c h e n  p r o  Pe r s o n  s o l l t e  a u s -

r e i c h e n

Schritt 1	 Jedes Glas so glatt wie möglich mit 
Frischhaltefolie auskleiden. Die Scho-
kolade in kleine Stücke brechen.

Schritt 2	 Schokolade und Butter über sehr  
niedriger Hitze in einem Topf schmel-
zen.

Schritt 3	 Den Puderzucker unterrühren. Einen 
Esslöffel der Schokoladen-Mischung in 
das Glas geben.

Schritt 4	 Einen Keks darauf legen. Jetzt nochmal 
1-1,5 EL Schokolade drüber geben, so-
dass der Keks bedeckt ist.

Schritt 5	 Den nächsten Keks obenauf legen. Wie-
derholen, bis alle 4 Kekse aufgebraucht 
sind.

Schritt 6	 Mit 1,5 EL Schokolade abschließen. Mit 
den anderen Gläser wiederholen. Für 
mindestens 3-4 Stunden in den Kühl-
schrank geben.

Schritt 7	 Um die »Kuchen« aus den Gläsern zu 
nehmen, wärmt man sie vorsichtig mit 
den Händen an bis der Kuchen vorsich-
tig an der Frischhaltefolie aus dem Glas 
gezogen werden kann. Frischhaltefolie 
abziehen und die Kuchen zum Servie-
ren halbieren.

D e s s e r t

Z u t a t e n

2 0 0  g 		  d u n k l e  S c h o k o l a d e

2 5 0  g 		  B u t t e r

2  T L 		  Pu l v e r k a f f e e

1 5 0  g 		  Pu d e r z u c k e r

1 5 0  g 		  ( u n g e f ä h r  2 5 - 3 0 )  K e k s e


