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Lackerli-Schraps-Kugeln

REZEPT

70 g Frischkase

70 g Mascarpone

200 g Loffelbiskuits

250 g Basler Lackerli Original
50 g gemahlene Haselnusse
90 g Butter

50 g dunkle Schokolade,
z.B. Lackerli Huus Grand Cru
Madagaskar

2-4 Essloffel Milch

Ergibt 24 Stlick

ZUBEREITUNG

1 Frischkase und Mascarpone miteinander verrihren. Aus der
Masse 24 kleine Kugeln formen und auf einen mit Klarsichtfolie
belegten Teller geben. Flir mindestens 2 Stunden in den Tief-
kuhler geben und die Kugeln gefrieren lassen.

2 Loffelbiskuits fein mahlen. Lackerli ebenfalls moglichst fein
mahlen. 50 g der Lackerli beiseite stellen. Die restlichen Lackerli
mit Loffelbiskuits und Haselnldssen in eine Schissel geben und
mischen.

Butter und Schokolade Uber einem Wasserbad schmelzen.

4 Geschmolzene Butter und Schokolade unter die gemahlenen
Lackerli-Mischung rahren. Nun nur so viel Milch beifuigen, bis
eine leicht feuchte und formbare Masse entstanden ist. Damit
sie zusammenhalt, darf sie weder zu trocken noch zu feucht sein.

5 Zum Formen der Schraps-Kugeln etwas Masse auf der Hand-
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flache zu einem Taler formen. Gefrorene Frischkasekugel darauf
legen, mit der Masse umschliessen und zu einer Kugel formen.
Die Schraps-Kugeln zum Schluss in den beiseite gestellten ge-
mahlenen Lackerli walzen. Bis zum Servieren kihl stellen (min-
destens 1 Stunde), damit der gefrorene Kern auftauen kann.
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Ldckerli-Schraps-Kugeln

TIPP Am besten lassen sich Lackerli und Loffelbiskuits
mit einem Cutter mahlen. Alternativ eignet sich
auch ein Blender oder grosser Standmixer.
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