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VOLKETSWIL Schokoladekiichlein mit Vanille Glace

und frischen Himbeeren

fiir 8 Personen

Zutaten:

200g Zartbitter-Schokolade
2TL Vanillepaste

200g Butter

4 Eier

180g Zucker

2 Prise Salz

30g Maisstarke

frische Himbeeren (32Stiick)
Vanille Glace

Pfefferminzblatter

Zubereitung:

8 Muffinférmchen (Silikonférmchen sehr gut geeignet) mit Butter sehr gut ausstreichen
Backofen auf 180° vorheizen

Schokolade Giber einem heissen Wasserbad langsam schmelzen

Schiissel vom Wasserbad nehmen, Vanillepaste und Butter dazugeben und glattriihren
Eigelb und Eiweiss trennen

Die Halfte des Zuckers mit dem Eigelb cremig aufschlagen

Schokolademasse nach und nach daruntermischen

Eiweiss und Salz schaumig schlagen

restlichen Zucker einrieseln lassen und weiterschlagen bis eine glanzende, luftige Masse
entstanden ist

mit der Maisstarke im 2 Portionen unter die Schokoladecreme heben

in die vorbereiteten Férmchen verteilen.

In der Ofenmitte ca. 25 Minuten backen und Backprobe machen

Die Kichlein aus dem Ofen nehmen und 10 Minuten stehen lassen

Mit Himbeeren und Pfefferminzblatter garnieren

Pot-au-Feu/Kochen 01.11.2024

21:00




