Creme au chocolat

reicht fur 4 gro3e Kelch-Glaser

125 g Butter Zusammen unter Ruhren im Topf schmelzen.

1259 Schokoladenbutter auf lauwarm abkihlen
Blockschokolade

4 Eigelb

125 g Zucker Mit dem Handmixer in Schissel vermixen. Es
entsteht eine helle cremige Eigelbmasse.

2 EL normales
Kaffeepulver

Die abgekihlte Schokobutter mit dem Mixer unter die Eigelbmasse
rahren. Zuerst nur wenig (ca. 1/4), dann den Rest auf einmal.

4 Eiweil3, Mit Handmixer Ei-Schnee herstellen

etwas Salz

Ei-Schnee nach und nach mit Mixer auf kleiner Stufe unter die obige
Eigelb-Schokobutter-Masse riihren. Wiederum erst einen Teil, dann den
Rest.

mindestens 3 Stunden kalt stellen im Kihlschrank I

Beilage: Sekt I



http://aulbach-rezepte.de/html/zutaten-backen.html#Blockschokolade
http://aulbach-rezepte.de/html/gerate.html#Handmixer
http://aulbach-rezepte.de/html/kuchen____.html#Ei-Schnee

