Osterreichs beliebtestes Pfanzendl.

Geburtstagsschlange
Zubereitung

Alle Zutaten bis auf den Kakao in eine Rihrschiissel geben und 5 Minuten mit dem
HandrUhrgerat rihren. Die Halfte des Teiges in eine gebutterte und gemehlte
Springform geben. Den restlichen Teig mit Kakao, Menge nach Belieben, verriihren
und auf den anderen Teig geben. Mit einer Gabel Muster ziehen. Bei 180 Grad Ober-
/Unterhitze, kein HeiBluft, ca. 1 Stunde backen.

Nach dem Erkalten den Kuchen halbieren und zu einem ,,S* wieder zusammensetzen
und mit Schokolade Uberziehen. Fir den Kopf etwas Marzipan einfarben (Rot oder
Griin passen ganz besonders gut) und zu einem Kopf formen, fir die Haare etwas
Marzipan durch eine Knoblauchpresse dricken. Als Flihler dienen 2 Schoko Mikado
Sticks, die Zunge wird aus einem Stuick Esspapier ausgeschnitten. Der Kérper der
Schlange kann noch nach Belieben mit StBigkeiten verziert werden. Die
Geburtstagsschlange ist DER Knaller auf jeder Geburtstagsfeier!

Das Rezept (mit Foto) stammt von BONAfamilie-Fan Regina Forster.

https://www.bonafamilie.at/hits-4-kids/rezept/geburtstagsschlange.html

Zutaten

4009 Mehl

375 g Zucker

1 Pkg. Vanillezucker

1 Pkg. Backpulver

5 Eier

200 g BONA Ol

1 Tasse lauwarmes Wasser
Kakaopulver
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