Schokoladen - Pfefferminz 1

Zutaten fur: 1 Rezept

1/8 Ltr. V- Mlch
2 Sticke Eigelb
300 Gramm Dunkl e oder wei se Kuvertuere
40 m Pfefferm nzlikor
1/ 4 Pack. After Eyght in kleine

St icke hacken
Vtl. 2 dr Pfefferm nzoel nuss nicht
Unbedi ngt sein (evtl. nehr
CGELEEPLATTE. . .

1/ 2 Ltr. Fruchtsaft,
Z.B. Grapefruit, Orange,
Mul tivitam n oder ahnlichem

10 Bl atter Celatine

250 Gramm  Frichte gl ei ngeschnitten,

Auser Beeren

Anleitung:

Mlch mt Eigelb zu Rose aufschlagen, Kuvertire und Li kdér zugeben,
et was abkihl en und di e geschl agene Sahne und die mt etwas Zucker zu
stei fem Ei wei sschnee geschl agene Ei wei ss vorsichtig mt der Crene
ver m schen. Anschliesend di e Schokol adenst iicke zugeben und kihl

stell en.

Gel ee: Celatine in Wasser einweichen. Saft |auwarm erwéarnen, die
Fricht e zugeben und auf ei nem Tabl ett oder Backbl ech mt

Pl asti kfolie bel egt, dabei die Rander so verl egen, dass nicht

dar ber | aufen kann,schitten. D e Flissigkeit nmt den Frichten
sollte etwa 1/2 cm hoch stehen.Di e Frichte eventuell etwas verteilen
und die Platte stehen |l assen bis die Flissigkeit geliert hat. Dann
oder gleich kalt stellen. Entweder Di e Cel eedecke nit einemrunden
Ausst echer, 10cm Dur chnesser oder eine "scharfkantige Kaffetasse”
dabei 2 Teile neben/etwas aufeinander | egen. Darauf di e Mbusnocken
anrichten.

Gar ni t ur

Imdas,deich mt einemgrossen Spritzbeutel in die G aser fillen
und kihlen. Mt einem Tafel chen After Eyght eingesteckt und ei nem
M nzepl & chen ausgar ni eren.

Auf Teller,2 - 3Musnocken nachdem abkihl en in der Schisssel mt
ei nemin warnen WAasser getauchten Essl 6ffel abstechen und auf dem
Teller mt Celeeplatte aus Frichten aufl egen. Puderzucker.

H ppengebéck.



