1 Vegetarisches Menii

Mocca-Cailler-Kiichlein

Vor- und zubereiten: ca. 25 Min.
Backen: ca. 15 Min.
Fur 4 Espressotassen von je

darf das Wasser nicht beriih-
ren. Schokolade schmelzen,
glatt rithren, unter die Eimasse

ca. 1dl oder 4 Portionenformli

riihren.

Film auf:

-' videos.bettybossi.ch E

Portionenforml,

et s L gt 4

«Confiseur» (siehe Kasten rechts) 3

. Mehl daruntermischen, Teig in

1 frisches Eigelb die Tassen fiillen, auf ein Blech

2 frische Eier

100g Zucker

1 Prise Salz

509 Butter, in Stiicken, weich

50g Cailler Cuisine Noir 64 %,
in Stlicken

2 Essloffel sofort 16sliches

Kaffeepulver Lésst sich vorbereiten: Teig ca. mehr als eine
50g Mehl 1Tag im Voraus zubereiten, Kochschokolade. : 4
1. Eiaelb. Eier Zucker und Sal in die Tassen fiillen, zugedeckt Ihr hoher Kakaogehalt verleiht =
. Elgeld, “er, u e alz o Kiih sehra ket Dewaticen: ihr ein besonders |n.ten51ves :
gut verrlihren, weiterriihren, : Aroma. Und durch ihre zarte !
bis die Masse heller ist Ca- 20 MindverideniBaeken alls Konsistenz zergeht sie wie But- i
o dem Kiihlschrank nehmen. i g WEbSﬁﬁm, ttybasss.ch! ¥
ter — nicht nur in der Pfanne, — i
2. Butter, Schokolade und Kaffee- ; : =
i 4 ; sty sondern auch im Mund! Cailler E
pulver in einer diinnwandigen REgIRerdica gy et IO Rivel ) Cuisine Noir 64 % ist in vielen ?
Schiissel iber das nur leicht sie- - 40g Kohlenhydrate, 1549kJ (370kcal) Coop Verkaufsstellen erhiltlich.
dende Wasserbad hangen, sie
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stellen.

Backen: ca. 15 Min. in der Mitte
des auf 180 Grad vorgeheizten
Ofens. Die Kiichlein sollen innen
noch leicht fliissig sein. Heraus-
nehmen, sofort servieren.

Dazu passt: Kafi-Likor (siehe
Seite 24).
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Cailler Cuisine
Noir 64% ist
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