JOGHURT MIT KLASSE

SUSSER ABSCHI

Honig-Schokolade-
Verfiihrung

Fiir 4 Personen

1,25 dl Milch

25 g Honig

10 g Butter

50 g Schokolade Noir
15 g Mandeln geschiilt,
gemahlen
Kardamompulver zum
Aromatisieren

4 Becher Sauermilch oder Grie-
chischer Joghurt zum Servieren

1 Milch, Honig und Butter in
einer weiten Pfanne aufko-
chen. Bei missig bis guter
Hitze auf ca. 1 dl einkochen
(unbedingt tiberwachen, da
die Masse sonst tiberkochen
kann!). Schokolade in Téfel-
chen brechen. In der heissen
Flissigkeit schmelzen. Man-
deln untermischen. Mit
Kardamom aromatisieren.

2 Zum Servieren Sauermilch
oder Joghurt in Tassen oder
Gliser verteilen. Schokola-

dencreme darauf geben und
nach Belieben verrtihren.

Bereiten Sie gleich die doppelte Men-
ge zu. Honig-Schokolade bleibt im
Kiihlschrank bis zu 2 Wochen frisch.

Zubereitungszeit ca. 15 Minuten

Pro Person bei 4 Portionen ca.
10 g Eiweiss, 27 g Fett, 25 g Kohlen-
hydrate, 1600 kJ/380 kcal

SAISON-KUCHE 2/2004



68

UNWIDERSTEHLICH

Pain au chocolat
Ergibt 6 Stiick

2 grosse Schokoladensténgel
z.B. Branche noir a 84 g

1 Butterblatterteig ausgewallt,
340¢g

6 Haselniisse

wenig Eigelb zum Bepinseln
Rohzucker zum Bestreuen

SAISON-KUCHE 2/2004

1 Schokoladenstdngel in je

3 gleich lange Stiicke schnei-
den. Butterblitterteig in

6 Streifen von 7x26 cm
schneiden. Die Streifen ein-
mal zu Rechtecken von

7x13 cm falten. Je 1 Stiick
Schokolade darauf geben
und darin einwickeln. Mit
der Verschlussseite nach un-
ten auf ein mit Backpapier
belegtes Blech geben. 10 Mi-
nuten kiihl stellen. Ofen auf
220 °C vorheizen.

2 Haselntisse grob hacken.
Pain au chocolat mit Eigelb
bepinseln. Haselniisse darii-
ber geben und mit wenig

Rohzucker bestreuen. In der
unteren Ofenhilfte 6-7 Mi-
nuten backen. Temperatur
auf 175 °C reduzieren. Ca.
18 Minuten fertig backen.
Sollte die Oberfliche zu
dunkel werden, mit Alufolie
abdecken.

Pains au chocolat schmecken lau-
warm oder kalt.

Zubereitungszeit ca. 15 Minuten
+¢a.25 Minuten backen

Pro Stiick ca. 5 g Eiweiss, 25 g Fett,
36 g Kohlenhydrate, 1600 kJ/390 kcal
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SINNLICH

Schokoladenflan mit
Sanddorn-Rahm

Fiir 4 Formen 2 1,25 dl Inhalt

3 Blatt Gelatine

1,75 dl Milch

1,75 dl Rahm

2 Péckchen Bourbon-Vanille-
zucker

75 g Edelbitterschokolade

1 Eiweiss

RAHM:
1dIRahm
50 g Sanddornmark

1 Gelatine in kaltem Wasser
einweichen. Milch, Rahm
und 1 Pickchen Vanille-
zucker aufkochen. 2—-3 Minu-
ten leise kdcheln lassen. Vom
Herd nehmen. Schokolade
brechen. In der heissen Fliis-
sigkeit schmelzen. Gelatine
auspressen und in der Masse
auflosen. Auskiihlen lassen.

2 Bevor die Masse zu gelieren
beginnt das Eiweiss schaumig
rithren. Restlichen Vanille-
zucker zugeben und zu fes-
tem Schnee weiterschlagen.
Sorgfiltig unter die noch
fliissige Schokoladenmasse
ziehen. In kalt ausgespiilte
Formen giessen. Im Kiihl-
schrank fest werden lassen.

3 Kurz vor dem Servieren
den Rahm flaumig schlagen.
25 g Sanddornmark unter-
mischen. Flans auf Teller
stiirzen. Mit etwas Rahm
garnieren und mit fliissig
gertihrtem Sanddornmark
betriaufeln. Sofort servieren.

Zubereitungszeit ca. 15 Minuten
+3-4 Stunden fest werden

Pro Form ca. 5 g Eiweiss, 31 g Fett,
30 g Kohlenhydrate, 1800 kJ/420 kcal
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EINE SUNDE WERT

Schokoladen-Pavés

Ergibt ca. 30 Stiick
Fiir 1 Form von 15x15 cm

300 g Schokolade Noir

" 90 g Butter

3 Eigelb

50 g Zucker

1-2 EL Cognac oder Kirsch

oder Orangensaft

2diRahm

Kakao- oder Schokoladenpulver
zum Bestiuben

1 Schokolade brechen. Zu-
sammen mit der Butter tiber
einem heissen Wasserbad
schmelzen. Eigelb und
Zucker mit dem Handmixer
mindestens 10 Minuten zu
einer hellen, dicken Masse
aufschlagen. Fliissige Schoko-
ladenbutter sorgfiltig unter-
ziehen. Mit Cognac aromati-
sieren.

2 Rahm steif schlagen und
unterziehen. In die mit Plas-
tikfolie ausgekleidete Form
giessen und im Kiihlschrank
fest werden lassen.

3 Vor dem Servieren aus der
Form nehmen. Mit einem
nassen, in heisses Wasser ge-
tauchten Messer in 2,5 cm
grosse Quadrate schneiden.
Mit Kakaopulver bestduben.
Bis zum Servieren auf jeden
Fall kiihl aufbewahren.

Die Pavés konnen auch in Pralinés-
kapseln serviert werden.

Zubereitungszeit ca. 30 Minuten
+mindestens 6 Stunden kiihlen

Pro Stiick ca. 1 g Eiweiss, 9 g Fett,
8 g Kohlenhydrate, 500 kJ/115 keal



