Schokoladen-Creme-
Créeme-Bralée Brilée
1.Rahm, Vanille und Zucker #1 zusammen
aufkochen. Eigelb und Zucker #2 erst kurz davor
mischen. Die heiBe Rahmmischung langsam unter
Ruhren zum Eigelb geben. Alles zurlick in die

Zutaten
Pfanne geben und unter Ruhren eindicken lassen, . .
. . . ) Creme-Brilée
bis die Sauce leicht bindet.
) . . . . e 300g Rahm
2.Die Masse durch ein Sieb in einen Messbecher .
e 100g Milch

giessen. Gelatine und Schokolade dazugeben und
e 25g Zucker #1

e % Stk. Vanilleschote

e 25g Zucker #2

e 60g Eigelb

e 3g Gelatine

e 80g Dunkle Schokolade
Blaubeer-Topping

e 2g Pektin NH (Geliermittel)
Blaubeer-Topping * 20g Zucker
e 250g gefrorene Blaubeeren
e 5g Vanillezucker
e 1g Zitronensaure 1:1

so lange ruhren, bis die Schokolade geschmolzen
ist. Mit dem Stabmixer kurz mixen, ohne Luft
unterzuziehen.

3.Die Creme uber einem Eisbad unter Ruhren auf ca.
50°C abkuhlen lassen. Danach in Glaser fullen.

4.Zucker und Pektin (Geliermittel) mischen und
beiseitestellen.

5.Die Frichte auf ca. 50°C erwarmen und die Zucker-
Pektin-Mischung unter stdndigem Rihren
einstreuen (Klumpenbildung vermeiden).

6.Bei mittlerer Hitze aufkochen.

7.Restliche Zutaten zugeben und etwa 1 Minute
weiterkochen.

Dazu passende Getranke
e Bracchetto d’Acqui
e Blaubeersaft mit alkoholfreiem Secco

aufgefullt Schweizer
Paraplegiker
Vereinigung



