Schoko-Rosmarin-Kiichlein mit Glihwein-Schaum

Fiir zwei Personen
Fiir die Kiichlein:
50 g dunkle Schokolade, 65 % 30 g Mehl 2 Eier

25 g Butter 25 g Olivenol 2 Zweige Rosmarin
20 g Zucker Mehl, Butter Kakaopulver

Fiir den Gliihweinschaum:

125 ml Heidelbeerglithwein 2 Fier 1 Zitrone

50 g Zucker

Den Ofen auf 240 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

2 Formchen buttern und mehlieren.

Fiir den Teig die Nadeln vom Rosmarin abzupfen. Butter mit Oliventl, Rosmarinnadeln und
der Schokolade in einem kleinen Topf iiber dem Wasserbad schmelzen und vermischen. Ein Ei
trennen. Das zweite Ei mit dem Eigelb und dem Zucker mit einem Schneebesen aufschlagen, bis
die Mischung dickfliissig und hell wird. Die fliissige Schokolade hinein riihren. Das Mehl unter-
heben, den Teig in die Formchen fiillen und im Ofen fiir sechs Minuten backen. Sobald oben eine
Kruste entsteht, sind die Kiichlein fertig.

Fiir den Glithweinschaum die Eier trennen und die Eigelb mit dem Zucker und dem Heidelbeer-
glithwein {iber einem Wasserbad aufschlagen und glatt verrithren. Die Zitrone halbieren, eine
Halfte auspressen und einen Spritzer Saft zur Sauce geben.

Die Schoko-Rosmarin-Kiichlein auf Tellern anrichten, mit Kakaopulver bestduben und mit der
Glithweinsauce garniert servieren.
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