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CLUB KOCHENDER MANNER

4310 RHEINFELDEN

Schokoladebirnen
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Milch
Zucker
Maizena
Ei, frisch

Schokolade dunkel (Crémant)

Wasser, besser Birnensaft
Zitronensaft

Zucker

Birnen

Rahm

Schokoladenspane

Chochete vom 19.10.2017 — Tisch Nr. 2

Apéro: Eierschwammchen-Quiche
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Leberspiessli an Apfelsauce
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Hirsch-Involtini an Senfsauce mit Marroni
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Schokoladebirnen

Schokoladecreme

Die ersten vier Zutaten in einer Pfanne mit dem Schwingbesen
verrihren.

Zerbrockelte Schokolade zugeben und unter Riihren bei
mittlerer Hitze bis vors Kochen bringen. Die Pfanne von der
Platte ziehen, ca. 2 Minuten weiterrthren, durch ein Sieb in
eine Schissel giessen und auskiihlen lassen.

Birnen

Die ersten drei Zutaten zusammen aufkochen. Die geschélten,
halbierten und entkernten Birnen zugeben und zugedeckt
knapp weich kdcheln. Dabei mehrmals wenden. Birnen in der
FlUssigkeit auskihlen lassen.

Rahm steif schlagen.

Birnenhalften auf der Schokoladencreme anrichten, mit Rahm
und Schokoladenspanen dekorieren.



