Heinerle Ildefonso

Schokoladina

Foto von Claudia Kraft

Rezepte von Ruckseite der Oblatenpackung und von Claudia Kraft
auf CC umgesetzt

Zutaten:

1 Packung Vanillezucker

4 Eier

250 gr. Blockschokolade

250 gr. Kokosfett (Ceres oder Palmin)
250 gr. Puderzucker

2 EL Rum

1 Packung Hoch-Backoblaten Nr. 10a

Zubereitung:

Schokolade nur mit Messer etwas zerkleinern und mit
Ceres/Palmin und Zucker 1in die Schussel geben und auf
Kochstufe 3 mit ca 50C einschalten.

Nachdem das Fett und Schoko etwas geschmolzen 1ist, Flexi
einspannen und auf Kochstufe 3 ruhren. Wenn alles glatt
geruhrt wurde Temperatur abschalten und ca 10min auskihlen
lassen.

Eier mit Rum und Vanillezucker verquirlen und unter standigen
Riuhren mit Flexi die Mafle ruhren. So lange ruhren bis es
cremig ist.
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Jetzt die Backoblaten entweder in eine tiefe Wanne, oder
Backrahmen ausbreiten wund abwechselnd Oblaten und
Schokoschicht verteilen. Mit Oblaten abschlieflen und mit Brett
beschweren und dann kalt stellen.



