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Zubereitung
ca. 25 Minuten

l Rohr auf 180 °C vorheizen.

Auflauffsrmchen (Inhalt 100 ml)

mit Butter ausstreichen und mit Zufgten
Mandeln ausstreuen. 4 Portionen
2 Kuvertire Gber Wasser- 80 g Kuvertiire
dampf schmelzen, Butter zu- (BASIC 50 %
geben und mit der Kuvertiire Bergmilch dunkel)
verrishren. 80 g weiche Butter
2 mittlere Eier
3 Eier mit Zucker, abgerie- 60 g Staubzucker
bener Orangenschale, Zimt Schale von 1 Bio-Orange
und Salz gut schaumig rihren. 2 Prisen Zimt
Kakao zugeben und 1 Minute 1 Prise Salz
weiter schlagen. Masse unter 3 EL heller Kakao
die Kuvertiire rihren. Mehl (20 % Fettgehalt)
behutsam unterziehen. 40 g glattes Mehl
4 Masse in die Férmchen Garnitur:

fillen und im Rohr (mittlere
Schiene/ Gitterrost) ca. 12
Minuten backen.

S Obers dickcremig auf-
schlagen. Aufléufe aus dem
Rohr nehmen, kurz rasten
lassen, dann aus den Férmchen
nehmen und mit Obers
garnieren.

100 ml Schlagobers
Butter
geriebene Mandeln

Tipp: Mit Kompott servieren.

100 andere késtliche Rezepte
finden Sie im Schokoladekochbuch
von Josef Zotter: Alles Schokolade!






 




 

