Kochclub Amuse-Gueules 13.12.2017 Hans-Jorg Glatt

Schokoladecreme mit Birnen
Rezept fiir 4 Personen

Zutaten:
7.5dl Milch
ca.5EL Zucker
2 EL Maizena
3 frische Eier -
100 g dunkle Schokolade (z. B. Excellence oder Noir), ‘ ——
zerbrockelt ' N
50¢g dunkle Schokolade (z. B. Crémant oder Edelbitter),
zerbrockelt
1-2 Birnen
1Packli Vanillezucker ca.10 Gr.
Zubereitung:

Alle Zutaten bis und mit Eier in einer Pfanne mit dem Schwingbesen gut verriihren.
Schokolade beifligen, unter Rihren bei mittlerer Hitze bis vors Kochen bringen. Pfanne von
der Platte ziehen, ca. 2 Min. weiterriihren. Die Creme durch ein Sieb in eine Schiissel giessen,
unter gelegentlichem Rihren sofort auskiihlen.

Die Birnen schalen vierteln Gehause und Stiel entfernen in kleine Stiicke schneiden.

In Pfanne mit Wasser und Vanillezucker weichkochen und anschliessen sofort auskihlen.

Die Birnen auf 4 Glaser verteilen die Creme auf die Birnen geben.



