Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de
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GU Rezepte
Rezept
Full-Chocolate-Whoopies
Ein Rezept von Full-Chocolate-Whoopies, am 18.12.2025
Zutaten
300g Zartbitterkuvertire 60 g weiche Butter
100g Zucker 1 Ei(L)
70 ml Buttermilch 170g Mehl
11/2TL Backpulver 100g Sahne
1TL Espressobohnen 2EL Kirschlikor
Spritzbeutel und grofRe Sterntdille
Rezeptinfos

PortionsgroRe Fir 15 Stiick | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 60 bis 90 min Dauer: mehr als 90 min | Pro Portion
Ca. 255 kcal

Zubereitung

]_. Die Kuvertiire grob hacken und 100 g Kuvertlre tiber dem heilRen Wasserbad halbfliissig werden lassen. Vom Wasserbad
nehmen und unter Rihren vollstéandig schmelzen lassen. Den Backofen auf 160° vorheizen, zwei Backbleche mit
Backpapier belegen. Fiir den Teig Butter und Zucker cremig riihren. Nacheinander Ei, Buttermilch und die geschmolzene
Kuverture einriihren. Mehl und Backpulver mischen und zligig unterheben. Mit dem Spritzbeutel ohne Tiille ca. 30
Teigportionen mit 3-4 cm Abstand auf die Bleche spritzen. Im Ofen (Mitte) jeweils ca. 15 Min. backen, danach vollstéandig
abkiihlen lassen. Sahne erhitzen.

2. Fur die Flllung 200 g Kuvertiire in der Sahne unter Rilhren schmelzen lassen. Die Schokosahne mit dem Purierstab von
innen nach auRen ca. 2 Min. glatt mixen, dann ca. 30 Min. unter gelegentlichem Rihren lauwarm abkiihlen lassen. Die
Espressobohnen grob zerstoRen.

3. Von der Schokocreme 50 g abnehmen und mit Likér verriihren. Die restliche Creme mit dem Spritzbeutel mit Sterntiille
auf die Unterseite von 15 Whoppiehalften spritzen. Mit den restlichen Halften zusammensetzen. Je 1 Klecks Likércreme
auf die Whoopies setzen und sternférmig verlaufen lassen. Mit den Bohnenstiickchen bestreuen und vor dem Servieren 1
Std. kihlen.

https://www.kuechengoetter.de/rezepte/full-chocolate-whoopies-78754 Seite 1



	Full-Chocolate-Whoopies
	Zutaten
	Rezeptinfos
	Zubereitung


