Warme Schokoladen-Nudeln in Vanille-Schaum

Fiir 2 Personen

1 Limette 50 g Zartbitterschokolade 70% 2 Eier

175 g Mehl 3 EL Kakaopulver 1 Vanilleschote
1 EL Créme-fraiche 2 TL Puderzucker 25 g Zucker

1 EL mildes Olivensl 500 ml Milch Kakaopulver
Mandelplattchen Minzblatter

Die Schokolade im Wasserbad schmelzen. Das Mehl authiufen und eine Mulde eindriicken. Ei-
er, die fliissige Schokolade, zwei EL Kakaopulver, Puderzucker und Olivendl hinzugeben. Die
Zutaten solange kréftig kneten bis ein glatter Teig entsteht. Den Teig zu einer Kugel formen
und unter einer angewdrmten Schiissel kurz ruhen lassen. Den Teig in zwei bis drei Portionen
teilen und jede Portion von der Mitte beginnend bis zum Rand hin diinn ausrollen. Anschlieend
mit einem scharfen Messer Teig-Bénder in gewiinschter Breite abschneiden. Die Nudeln in Milch
kochen. Die Vanilleschote der Lénge nach aufschneiden, das Mark herauskratzen und mit Zucker
in 50 ml Milch aufkochen. Die Limette abreiben und die Hélfte des Abriebs zusammen mit der
Créme-fraiche hinzufiigen. Die Nudeln in etwas Milch und Kakaopulver schwenken. Abschlieflend
auf einem Teller anrichten. Den Vanille- Mix aufschdumen und iiber die Nudeln geben. Mit ein
paar Mandelpléattchen und Minzblattern dekorieren und servieren.
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