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Name des Gerichts

~Schokoladen Brownie mit Prosecco-
Sabayon und Nuss-Crunch*

Lutaten
(4 Personen)

FUr den Brownie

80 g dunkle Schokolade (70 %)
80 g weiche Butter

3 Eier

40 g Mehl

10 g Kakaopulver

Y2 TL Backpulver

50 g brauner Zucker

80 g Staubzucker

Salz

Mark einer Vanilleschote

FUr das Prosecco-Sabayon

150 ml Prosecco

60 g Feinkristallzucker

3 Eidoftter

50 ml Obers

1 Siphonflasche & 1 Patrone

FUr die karamellisierten NUsse

100 g NUsse nach Wahl
50 g Staubzucker
Abrieb einer Zitrone

FUr die marinierten Erdbeeren

50 g Erdbeeren
10 g Staubzucker
Saft einer Zitrone

FUr die Garnitur

Staubzucker
frische Minze

Lubereitung

1. FUr den Brownie zuerst die Schokolade in
einer Schussel Uber Wasserdampf schmelzen
lassen. Die Butter, eine Prise Salz, den braunen
Zucker, den Staubzucker und das Vanillemark in
einer weiteren Schussel mit einem Schneebesen
schaumig schlagen. Dann die Eier nach und
nach dazugeben und die geschmolzene
Schokolade unterziehen.

2. Nun das Mehl, das Kakaopulver, und das
Backpulver in die Brownie-Masse sieben,
umrUhren und die Masse in eine mit Backpapier
ausgelegte, feuerfeste Form geben und etwa
25-35 Minuten (je nach GroBe der Form) bei
160° C im Rohr backen.

3. In der Zwischenzeit fUr das Prosecco-Sabayon
den Prosecco mit den Eidottern und dem
Feinkristallzucker in einem Topf mit einem
Schneebesen warm aufschlagen und eine
Minute durchkochen lassen. Danach das
Prosecco-Sabayon in die Siphonflasche fullen
(3/4 voll), das Obers beigeben und eine
Patrone eindrehen.

4. FUr die karamellisierten NUsse die NUsse auf
ein mit Backpapier ausgelegtes Blech geben
und im Rohr bei 160° C Umluft nach Wunsch
rosten. Danach herausnehmen, abkUhlen
lassen und schdlen.

5. Dann den Staubzucker mit etwas Wasser in
einem Topf aufkochen lassen und weiter zu
einem Sirup einkochen. Die geschdlten NUsse in
den Sirup geben und mit einem Kochloffel so
lange ruhren, bis der gewUnschte Karamell-
Grad erreicht ist. Die NUsse mit Zitronenabrieb
abschmecken.




6. FUr die marinierten Erdbeeren die Erdbeeren
waschen, vom Grun befreien, in feine Wirfel
schneiden und mit Staubzucker und Zitronensaft
marinieren.

7. Zum Schluss die marinierten Erdbeeren in
einem tiefen Teller anrichten und das Prosecco-
Sabayon aufspritzen. Den Schokoladen-Brownie
in kleine Stucke teilen, je zwei auf das Prosecco-
Sabayon setzen und die karamellisierten NUsse
dazugeben. Das Dessert mit frischer Minze und
Staubzucker garnieren.




Name des Gerichts

,WeiBe Schokoladen-Schnitte mit
Butterkeksboden und Fruchtgelee*

Zutaten
(4 Personen)

FUr den Butterkeksboden
150 g Butter
150 g Butterkekse
20 g Eidoftter
25 g Staubzucker
Mark einer Vanilleschote
Salz
1 Tortenring (@ 24 x 6 cm)
1 Plastikbeutel

FUr die weiBe Schokoladenmousse
100 g weiBe Schokolade
60 g Obers zum Aufkochen
4 Blatt Gelatine
60 g EiweiB3
40 g Kristallzucker
200 g Obers zum Aufschlagen

FOr das Fruchtgelee
e 100 ml Fruchtsaft nach Wahl
e 2 Blatt Gelatine

Lubereitung

1. FOr den Boden zuerst die Butterkekse in einen
Plastikbeutel geben, verschlieBen und mit
einem Nudelholz darauf schlagen, bis feine
Broseln entstehen.

2. Dann die zimmerwarme Butter mit dem
Vanillemark, einer Prise Salz und dem
Staubzucker in einer Schussel in der
Kichenmaschine schaumig schlagen. Die
Eidotter und die zerbréselten Kekse dazugeben,
nochmal kurz mixen und mit einem Kochloffel
durchrUhren, sodass nichts am Boden haften
bleibt.

3. Die Boden-Masse in einen mit Backpapier
ausgelegten Tortenring geben und bei 160° C
Umluft 14 Minuten im Rohr backen, danach
herausnehmen und abkUhlen lassen.

4. FUr die weile Schokoladenmousse die
Gelatineblatter in kaltem Wasser einweichen.
AnschlieBend das Eiweil mit dem Kristallzucker
in einer SchUssel mit einem HandrOhrgerdt zu
einem steifen Schnee aufschlagen und vorerst
beiseitestellen.

5. Nun 200 g Obers in einer SchUssel mit einem
HandrUhrgerdt luftig aufschlagen, 60 g Obers
hingegen in einen Topf geben und aufkochen
lassen. Sobald das Obers kocht, die grob
gehackte weiBe Schokolade und die
ausgedruckte Gelatine hinzugeben und mit
einem Schneebesen verquirlen.

6. Die Schokoladenmischung etwas abgekuhlt
in eine Schussel geben, den Eischnee
hinzugeben und abschlieBend das
geschlagene Obers unterheben. Die Masse
dann auf dem abgekUhlten Butterkeksboden
verteilen und im KUhlschrank kaltstellen.

Tipp: Wenn vorhanden eine Tortenrandfolie
innen an den Tortenring-Rand legen, damit die
Torte spdater einfacher aus der Form gleitet.




7. FUr das Fruchtgelee die Gelatine in kaltem
Wasser einweichen. Den Fruchtsaft in einem
Topf erwdrmen und die eingeweichte,
ausgedruckte Gelatine hinzugeben und gut
verruhren.

8. Zum Schluss das abgekUhlte Fruchtgelee Uber
die erkaltete Schnitte gieBen und nochmails ein
paar Minuten kaltstellen. Danach die Schnitte
aus dem Kuhlschrank nehmen, den Tortenring
entfernen, die Schnitte in StUcke schneiden und
je eines auf einem flachen Teller anrichten.
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