"CHQ,
&g

- <

CLUB KOCHENDER MANNER
4310 RHEINFELDEN

Moelleux au chocolat

Fir 4 Personen
Fiur das Kuchen:

100 g Schokolade (70% Kakao)
110 g Butter

100 g Zucker

30 g Mehl

3 Stk Eier
1 Prise Salz
3 Msp Chilipulver

Butter und Zucker fir die Formen

Fiir die Limettencreme:

2 Stk Eier
1 Stk Limette (Saft und fein geriebene
Schale)
1 Stk Zitrone (Saft und fein geriebene
Schale)
1 EL Limoncello
1,5 dI Rahm
0,5 Pack Vanillenzucker
0,5 EL Zucker

Chochete vom 7. Mérz 2013 — Tisch 3

Jakobsmuscheln auf Fenchelrahm
%k %k %k %k k

Lammpnierstiick in Kartoffelkruste
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Moelleux au chocolat

4 Keramikformchen mit Butter einfetten und mit Zucker
bestreuen. Die Formchen dann etwa 1 Stunde in den
Gefrierschrank stellen und erst kurz vor der Verwendung
heraus nehmen.

Die Schokolade grob hacken und mit Butter in einem
Wasserbad schmelzen. Den Backofen auf 210°C Umluft
vorheizen. Die Eier mit dem Zucker und der Prise Salz schaumig
schlagen. Das Mehl einriihren und danach die flUssige Schoko-
Butter-Masse unterheben. Zum Schluss noch das Chilipulver
hinzufugen.

Die eisgekihlten Férmchen aus dem Gefrierschrank nehmen
und die Masse gleichmaRig einfiillen. Die Schokokiichlein in
etwa 10 Minuten auf mittlerer Einschubleiste backen.

Nach der Backzeit die Formchen aus dem Ofen nehmen und
noch heild servieren

Limettencreme:

Die Eigelbe mit dem Zucker tGiber dem heissen Wasserbad
schaumig schlagen, bis eine dickflissige gelbe Masse entsteht
und sich der Zucker vollstéandig aufgelost hat.

Aus dem Wasserbad nehmen und kalt schlagen.

Den Limettensaft, den Zitronensaft, die Limettenschale, die
Zitronenschale und den Limoncello unterriihren. Den Rahm
steif schlagen und vorsichtig unter die Eimasse mischen, 1
Stunde kihl stellen.



