Triple Chocolate Pie

Fir 12 Tortchen:

300 g Himbeeren 1 Limette 100 g Butter

100 g Creme-fraiche 100 g Puderzucker 100 g Zucker

75 g Mehl 3 Eier 2 cl Kirschwasser

4 cl Marillenlikor 100 cl Apfelsaft 100 g dunkle Schokolade, 75 %

50 g Milchschokolade 50 g weifle Kuvertiire 5 g Rosenblétter rot, getrocknet
1 Prise Salz

Den Zucker und die Eier luftig schlagen, eine Prise Salz und das Mehl dazugeben.

Die dunkle Schokolade und die Butter iiber einem Wasserbad schmelzen und zur Eimasse geben.
Den Teig in vorbereitete gebutterte Muffinférmchen fiillen (je drei Essloffel).

Die Milchschokolade grob hacken, auf den Teig verteilen und leicht eindriicken. Bei 190 °C Ober-
und Unterhitze zwolf Minuten backen und auf dem Gitter auskiihlen lassen. Die weifle Schoko-
lade schmelzen, mit wenig Kirschwasser abrunden, iiber die umgedrehten Kiichlein gieflen und
mit Rosenbléttern bestreuen.

Die Mascarpone und die Creme fraiche luftig aufschlagen, mit drei Essloffeln Puderzucker, dem
Limettensaft und -abrieb verfeinern.

Die Halfte der Himbeeren mit zwei Essloffeln Puderzucker und Marillenlikor (Apfelsaft fiir Kin-
der) piirieren und durch ein Sieb streichen. In die Mascarponemasse mischen.

Mit den restlichen Himbeeren mischen und die Kiichlein anrichten.
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