Dessert

Schokoladencreme mit Birnen

Vor- und zubereiten: ca. 20 Min.
Kiihl stellen: ca. 2 Std.

Ndhrwert Portion (1/4):
kcal382/F19g/KH40g/ES8,2¢g
vegetarisch, ohne Gluten

Fiir 4 Personen

e 4dl Milch

* 40 g Zucker

* 1Y% EL Maizena

« 2frische Eier

» 50 g dunkle Schokolade

« 3dl Weisswein oder Wasser
e 2 EL Zucker

* 14 TL Muskat

e 2Birnen

e 1dl Vollrahm

Einkaufshilfe

Diese Zutaten -
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TR A
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finden Siein
den Coop

Pronto Shops: &

In Zusammenarbeit mit

Betty Bossi

Und so wirds gemacht:

o Creme: Milch, Zucker, Maizena und Eier mit dem Schwingbesen verriihren,

unter standigem Riihren bei mittlerer Hitze bis vors Kochen bringen.
Sobald die Creme hindet, Pfanne von der Platte nehmen. Schokolade fein
hacken, unter die Creme riihren, weiterriihren, bis die Schokolade ge-
schmolzen ist. Creme durch ein Sieb in eine Schiissel giessen, Klarsichtfolie
direkt auf die Creme legen, auskiihlen, zugedeckt ca. 2 Std. kiihl stellen.

Birnen: Wein mit Zucker und Muskat in einer Pfanne aufkochen.
Hitze reduzieren. Birnen schalen, halbieren, entkernen, bei kleiner Hitze
ca. 5 Min. knapp weich kdcheln. Birnen im Sud auskiihlen.

Anrichten: Creme mit dem Schwingbesen glatt riihren. Rahm steif
schlagen, darunterziehen. Birnen aus dem Sud nehmen, mit der Creme
anrichten.

Lasst sich vorbereiten: Birnen ca. 1 Tag im Voraus zubereiten,
im Sud auskiihlen, zugedeckt im Kiihlschrank aufbewahren.




