Schoko-Waffeln mit Cottage-Cream

Fiir zwei Personen
Fiir die Schokowaffeln:

1 Vanillestange 1 Tonkabohne 2 Eier

70 g weiche Butter 125 g Mehl 2 EL Back-Kakao

125 ml Milch 1 TL Speisestarke 100 ml heller Traubensaft
100 ml trockener Rotwein 2 EL neutrales Ol 130 g Mascobado-Zucker
1 Prise Salz Puderzucker

Fiir die Cottage-Cream:
100 g Doppelrahmfrischkése 70 g Creme Double 20 g Edelbitterschokolade
2 EL Puderzucker

Das Waffeleisen auf mittlere Stufe vorheizen.

2 EL Zucker im Topf karamellisieren. Speisestirke mit 2 EL der Fliissigkeit verriithren. Vanille-
stange auskratzen und die Hélfte zum Zucker geben. Mit Rotwein und Traubensaft abléschen
und Karamell auflésen. Angeriihrte Stiarke zugeben und aufkochen.

In der Kiichenmaschine weiche Butter, den restlichen Zucker, eine Prise Salz und das restliche
Vanillemark schaumig schlagen. Tonkabohne dazu reiben. Eier mit dem Schneebesen verquirlen
und unterrithren. Mehl mit Backkakao vermischen und mit der Milch unterrithren. Das Waffelei-
sen mit neutralem Pflanzendl einfetten und die Masse einfiillen.

Waffeln backen.

Fiir die Cottage-Cream Frischkése mit Creme Double und 2 EL Puderzucker glatt rithren. Von
der Cottage-Cream eine Nocke mit dem Eisportionierer abstechen. Schokolade iiber die Cottage-
Cream raspeln.

Die Schokowaffeln mit Puderzucker bestduben und gemeinsam mit der Cottage-Cream auf Tel-
lern anrichten und servieren.
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