DAS BRAUCHT IHR

T~
150 g Butter (weich oder gebr('iun{)

ca. 135 g lucker  SUGAR

4

3 L Kakaopulver

"

1 TL Vanillezucker s

Kokosflocken oder bunte Streusel zum Walzen

Hol die Butter rech{zei’(ig aus dem Kiihlschrank, damit sie weich wird und vermische sie in einer Schiissel mit dem

Lucker. [x’(m‘Tipfﬁ fir noch mehr Geschmack kannst du die Butter in einem Topf schmelzen und leicht braunen lassen.

Danach aber gu’( abkihlen lassen

Damit die Geisterballchen besonders cremig werden, kannst du die Haferflocken vorher in einem Mixer oder

(W
% 2 mit einem Piirierstab klein mahlen. Fiige Kakaopulver, Vanillezucker, kalten Kaffee und eine Prise Salz

zu der Butter/Zuckermasse hinzu. Jetzt kommt der Spaﬁ!
Knete alles mit den Hinden oder rithre mit einem Léf fel bis eine gleichmiﬂbige und k[ebrige Masse entsteht.

5 Stell sie fiir etwa eine Stunde in den Kithlschrank damit du die Ballchen leichter rollen kannst.
Nimm kleine Portionen der Masse und rolle sie zwischen den mit Wasser angeFeuch{e’(en Hinden zu Kugeln.
o, Wilze die Ballchen in Kokosflocken oder bunten Streuseln, damit sie noch schaner aussehen und lecker knuspern.

Die Geisterballchen sind je‘(z’t f er‘tig! Am besten schmecken sie, wenn sie noch einmal kurz in den Kithlschrank kommen.

® Aber du kannst natiirlich auch gleich probieren!
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