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Zutaten:
150 g Schokolade mit Chili und Sauerkirsche (Lindt)
100 g brauner Zucker
1/2 Chili getrocknet und gemörsert ohne die Kerne
2 Eier
1  Esslöffel  Kakaopulver  Bensdorp  (richtiger  Kakao,  kein
Zuckerpulver)
500  ml  Obers  (in  Deutschland  versteht  man  darunter
Schlagsahne)
400 ml Schwarzwälder Kirschwasser

Zubereitung:
Die Chili-Sauerkirsch-Schokolade in kleine Stücke brechen und
schmelzen bei 60 Grad mit dem Flexielement.

Den Zucker, Chili, das verquirlte Ei und die Sahne dazugeben, 
15 Minuten rühren bei 75 Grad/Rührintervall 1/Flexielement.
Auf keinen Fall kochen lassen.

Kakaopulver dazu rühren und auch das Kirschwasser zur Masse
geben. Temperatur auf 70 Grad herabdrehen und nochmals 15
Minuten rühren lassen.

https://www.cookingchef-freun.de/?p=7200


Noch  warm  in  Flaschen  füllen  und  verschenken  oder  selber
trinken.
In den ersten Tag  nach Abfüllung immer schüttelen, damit es
nicht hart wird.

Sehr lecker hat 40 % aber arg süffig Männergetränk halt �


