Schoko-Kiichlein mit Mango-Creme

Fiir zwei Personen
Fiir das Schokokiichlein:

125 g Zartbitterschokolade (70%) 2 Eier 50 g Butter

60 g Zucker 20 g Mehl, Typ 405 1 EL Butter

1 EL Zucker

Fiir die Mango-Creme:

1 reife Mango, grof3 % Zitrone 1 EL Zucker

200 g Sahne 20 ml Orangenlikér 1 Prise Cayennepfeffer

Fiir die Garnitur:
frische Minze

Den Backofen auf 160 Grad Umluft vorheizen.

Fiir das Schokoladenkiichlein Wasser in einen Topf geben und erhitzen. Schokolade und But-
ter unter stindigem Riihren in einer Schiissel iiber kochendem Wasser schmelzen lassen. Eier
aufschlagen und trennen. Eigelbe mit dem Zucker und dem Mehl unter die Schokoladenmasse
heben. Eiweifl kann anderweitig verwendet werden. Kleine Porzellanformchen mit Butter aus-
streichen und zuckern. Die Masse in die Férmchen fiillen und acht Minuten im Backofen backen.
Fiir die Mango-Creme Mango schélen, Mangofruchtfleisch in grobe Stiicke schneiden.
Zitronenhélfte auspressen und mit Zucker in einen hohen Riihrbecher geben. Mit einem Stabmi-
xer piirieren. In einem zweiten hohen Rithrbecher Sahne mit einem Handriithrgerit steif schlagen
und in eine Schiissel fiillen. Mango-Piiree unter die Sahne heben, mit einer Prise Cayennepfeffer
und Orangenlikor verfeinern.

Die Schokoladenkiichlein mit der Mango-Creme auf Tellern anrichten, mit frischer Minze gar-
nieren und servieren.
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