Tante Marthas Apfelkuchen und Pony Hitchens HeiBe Schokolade

Fur die Detektive gibt es nach erfolgreicher Diebesjagd erst einmal eine Starkung im Haus von
Emils Tante Martha. Die hat ihren superleckeren, weltbekannten Apfelkuchen gebacken. Und
Pony Hitchen spendiert HeiBe Schokolade. Das haben sich Emil und seine Freunde aber auch
verdient!

Die Rezepte haben die beiden dann auch groBziigig mit uns geteilt, und wir teilen sie heute mit
euch!

Tante Marthas Apfelkuchen
Ihr braucht:

- 3-5 Apfel

- 200 g Mehl

- 1 Pkg. Backpulver

- 100 g Zucker

- 125 g Butter

- 3 Eier

- Zimt und Puderzucker

Verrihrt Butter, Eier und Zucker in einer Schiissel. In einer anderen Schiissel vermischt ihr
Backpulver und Mehl. Dann den Inhalt beider Schiisseln vermengen und euer Teig ist fertig!

Den Teig kommt nun in eine gefettete Form.
Schalt die Apfel, viertelt sie und schneidet sie in Scheiben. Die verteilt ihr dann auf dem Teig.

Bei 175 - 200 °C etwa 45 Minuten backen, bis der Kuchen schon braun ist. Vor dem Servieren
konnt ihr ihn noch mit Puderzucker und ein wenig Zimt bestauben.

Pony Hitchens HeiBe Schokolade
Fur 4 groBe Tassen braucht ihr:

- 500 g Schokolade mit moglichst hohem Kakaoanteil
- 700 ml Milch

- 2509 Sahne

- Schlagsahne zum Garnieren

Zuerst musst ihr die Schokolade fein hacken. Je kleiner die Stlicke, desto besser wird die
Schokolade spater in der Milch schmelzen.

Vermischt Sahne und Milch und erwarmt beides in einem Topf. Die Milch aber sollte nicht
kochen! Gebt dann die Schokoladenstlickchen dazu. Rihrt ab und zu um, bis sich die Schokolade
vollstandig aufgelost hat.

Gebt die HeiBe Schokolade in Tassen. Zum Schluss bekommt jede Tasse noch eine weiBe
Schlagsahne-Haube. Voila!



