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White Chocolate Bliss
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Zubereitung des
Frostings:
= Fir dlas Frosting die weiteren 5chako-Chips
uber dem Wasserbad schmelzen lassen.

= Dhen Frimchkias mit der Butter , dem
Puderzucker und Salz mit einem Mixer 2u
winar geschmeddigen Masse ruhren.

= Dig Hilfte dar geschmolzenen weillen
Schoknlade unterhsb-an

# Solite das Frosting zu dick sedn, kann man
a5 mit 1 bis 2 Esslaffel Milch cremig rihren

s Dann die Masse auf don gebackensn
Riggeln verteilen, getreckmnate Himbearen
oder Cranberrys darsul vertellen und die
ubrig gebliebene geschmolzenen
Schoknolade dekorativ danibar triufaln.

Rerept. Tiop: Die fertigen Riegel lassen sich
am glnfachsten schneldan, Wi sie Zuver

e Slunge im Kdhischvank gekunit worden
s,
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