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Schokoladenlöffel 

Zutaten 
Schokolade (Weiß, Vollmilch oder Zartbitter) 
Holzlöffel 
Deko-Streusel 

Schritt Für Schritt
1. Am einfachsten könnt ihr die Schokolade in einem Wasserbad schmelzen. 
Hierfür nehmt ihr euch einen großen Topf, füllt ihn mit Wasser und erhitzt das 
Wasser leicht (es soll nicht kochen). In den großen Topf kommt nun ein kleiner 
Topf mit der Schokolade. 

2. Wählt so viel Schokolade, wie ihr Löffel machen wollt. Pro Löffel braucht ihr ca. 
3-5 Gramm je nachdem, wie viel Schokolade ihr auf den Löffel gebt. Sobald die 
Schokolade komplett geschmolzen ist, nehmt ihr den kleinen Topf aus dem Großen 
und stellt diesen beiseite, sodass die flüssige Schokolade etwas abkühlen kann. 

3. Mithilfe eines kleinen Löffels könnt ihr nun die kühle, aber flüssige Schokolade 
auf euren Holzlöffel geben. Anschließend noch mit dem Wunsch-Topping 
bestreuen und schon ist der Löffel fertig. Natürlich muss die Schokolade noch hart 
werden, das dauert ca. 1/2 – 1 Stunde, achtet darauf, dass der Löffel gerade liegt 
und die Schokolade nicht an einer Seite überlaufen kann.
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