Menivariationen: Kuivarsseh uwv die We/t

Culinary Culture Kochschule No.1

Ihr personliches Rezept zum Kochevent ,, Heute gibt es Fleisch ,,

Warmes Schokokiichlein mit Beerengriitze und Vanilleeis

Zutaten

Schokokiichlein:
125g Schokoladenkuvertiire | 125g weiche Butter | 40g Zucker | 3Eier | 1 EL Mehl
1Msp Backpulver

Karamellisierten Orangen:
3 Orangen | 300 ml Orangensaft | 1 El Zucker | 1 Packung Vanillepudding
150g Joghurt | 4 EL brauner Rohrzucker

Zubereitung

Die Orangen halbieren und aushéhlen. 300ml Orangensaft mit 1 EL Zucker zum Kochen bringen und
1 Packung Vanillepudding darin einrihren und aufkochen.

Den Orangenpudding mit 150 g Joghurt verriihren, in die halbierten Orangenhalften fiillen und kihl
stellen. Im Anschluss mit braunem Rohrzucker karamellisieren. (Gasbrenner) Backofen auf 200°C
vorheizen, Kuvertlire im Wasserbad schmelzen.

Butter und Zucker schaumig schlagen, Eier und Kuvertlre darunter rihren.
Mehl mit Backpulver mischen und in den Teig geben, alles gut verrithren, Férmchen ausfetten und

ausstreuen. Die Formchen anschlieBend zur Halfte mit Teig flllen und ca. 15min backen.

Die Orangenhalften mit dem Kichlein und Vanilleeis servieren.
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