Dreierlei von der Schokolade

Fiir zwei Personen
Fiir das Kiichlein:

75 g zartbitter Schoko Melts 70 g Butter 20 g Mehl

2 Fier 30 g Zucker Butter

Zucker Puderzucker 1 Prise Salz

Fiir das Crumble:

40 g Mehl 25 g Butter 12 g Zucker

4 g Backkakao 150 g Schattenmorellen 100 ml Kirschsaft
15 g Sofort-Gelantine 1 TL Zimt 25 g Zucker

Fiir die Mousse:

100 g weifle Schokolade Melts 125 g Sahne 1 Ei

25 g Sofort-Gelantine 1 Orange, Zeste 1 Tonkabohne

2 EL Vanillezucker
Fiir die Garnitur:

10 frische Kirschen 40 g dunkle Schoko Melts 100 g Zucker

Fiir das Kiichlein:

Den Ofen auf 180 Grad Umluft vorheizen.

Ofenfeste Portionsférmchen aus Porzellan (mit geradem Rand; & ca. 175 ml Inhalt) fetten und
mit Zucker ausstreuen.

Schokolade mit Butter in einem kleinen Topf bei schwacher Hitze schmelzen.

Fier, Salz und Zucker mit den Schneebesen des Riihrgerites nur kurz verriihren. Heifle Schoko-
butter im diinnen Strahl unterriihren.

Mehl darauf sieben und unterheben. Je ca. 3 EL Teig in die Férmchen verteilen und ca. 9 Mi-
nuten backen.

Fiir das Crumble:

Mehl mit Butter, Backkakao und Zucker vermischen und mit der Hand schnell zu einem Teig
kneten. Zeig zwischen den Fingern zerbroseln, um Crumble zu erhalten. Kalt stellen.

Zucker, Zimt, Kirschsaft und Gelantine verrithren und die Kirschen hinzugeben. Kurz erhitzen
und dann in die Férmchen fiillen.

Crumble driiberstreuen und im Ofen ca. 15 Minuten backen. Einige Crumble separat auf einem
Blech ca. 8 Minuten backen.

Fiir die Mousse:

Schokolade schmelzen und abkiihlen lassen.

Ei trennen und Eischnee aufschlagen. Dann kaltstellen.

Sahne ebenfalls aufschlagen und kaltstellen.

Eigelb aufschlagen und abgekiihlte Schokolade sowie Orangenzeste untermischen. Eischnee sowie
die Sahne unterheben.

Fiir die Garnitur:

35 ml Wasser und Zucker auf 135 Grad erhitzen. Schoko Melts unter stindigem Riihren hinzuge-
ben. So lange riihren bis Schokoerde entsteht. Auf einem Blech verteilen und auskiihlen lassen.
Kirschen waschen und trockentupfen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.
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