Schokoladenlikor -
Variationen
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Foto und Rezept von Sylvia Angermann/Rezept Nr. 1

Ich habe mich in Anlehnung an den EierlikOr an einen
Schokoladenlikor gemacht:

Zutaten:

50 gr. Puderzucker

Mark einer halben Vanilleschote

2 EL Kakao (dunkel)

2 Eigelb

1 Becher Schlagsahne

50 ml weiBen Rum

Zubereitung:

Puderzucker mit dem Mark einer halben Vanilleschote und Kakao
versieben (alternativ K-Haken).

2 Eigelbe mit dem Ballonbesen und etwas Zuckermischung
verruhren, restl. Zucker zugeben und auf hochster Stufe 8
Minuten ruhren.
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1 Becher Schlagsahne langsam dazugeben, (zwischenzeitlich mit
dem Teigschaber sichergehen, dass nichts am Boden hangen
bleibt), verriuhren, dann mit Flexi bei 78°C ca 25 Minuten
eindicken.

50 ml weillen Rum dazu, 2-3 Minuten weiterruhren — fertig.
(Fur die Kinder das Gleiche ohne Rum ;))

Schmeckt himmlisch!

Zutaten:

250 ml Wasser

250 g Zucker

100 Kakaopulver (Backkakao

8 Eigelb

340 ml Kondensmilch

1 Msp Zimt

250 ml Rum, braun 40% oder 54 %

Zubereitung:
Wasser und Zucker aufkochen. 100 g Kakaopulver einruhren und 5
Minuten kocheln lassen (Flexi). Abkuhlen lassen.

In zweiter Schissel die Eidotter sehr schaumig schlagen
(Ballonschneebesen). Die Kondensmilch, Zimt und den
Schokosirup dazugeben. Langsam den Rum unterruhren.

Das Ganze auf 76 Grad erhitzen solange bis es schon
dickflussig/cremig wird. 10 Minuten bei der Temperatur
weiterschlagen.



Rezept und Foto von Dana Steinmetz-Mock zur Verfigung gestellt

Zutaten:

100g Schokolade weiRR oder braun
509 Zucker

1 Ei

400ml Sahne

250ml Amaretto

Zubereitung:

Schokolade zerkleinern (Multi) und zusammen mit dem Zucker, Ei
und Sahne (Ballonschneebesen) ca 5 Min unter ridhren auf 90
Grad erhitzen, dann den Amaretto dazugeben und weitere 4 Min
ruhren.

Da mir gestern beim braunen Schokilidér der Amaretto
ausgegangen ist habe ich noch Whiskey genommen und muss sagen,
das war auch seeeehr lecker.

Pariserecken
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Foto und Rezept von Monika Pintarelli

Zutaten:

Fur den Teig:

3 Dotter

270 g Staubzucker
1 Vanillezucker
310gr Walnusse gerieben
1 EL Rum

1 EL Kakao

1 EL Orangensaft

1 EL Orangenabrieb
1 EL Nelkenpulver
etwas Muskatnuss

Fur die Glasur

1 Eiweiss

soviel Staubzucker dass eine flissige Glasur ist
etwas Nutella

weitere Zutaten:
Silberperlen

Zubereitung:
Alle Zutaten in der CC mit dem Flexi zu einem Teig kneten.
Auf Staubzucker ausrollen.
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Aus Eiweiss und dem Staubzucker die Glasur herstellen und
damit bestreichen .

Mit Silberperlen und Nutella verzieren.

Ecken schneiden und bei 150 Grad HeiRluft ca.l0 — 12 Minuten
hell backen.

Nutellaschnitte

Rezept und Fotos von Claudia Kraft

Zutaten:

6 Eier

250gr Zucker

1/81 01

1/81 lauwarmes Wasser
200gr Mehl

2EL Kakao

1 Pkg Backpulver,

100gr Marillenmarmelade

Creme:
11 Patisseriecreme,
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4pkg Sahnesteif
250gr Nutella.
Schokoflocken zum Bestreuen.

Alternativcreme:

3/81l Schlagobers mit

2 Sahnesteif und

250gr Nutella mischen,weiter
3/81 Schlagobers

2 Sahnesteif und
Vanillezucker mischen

Zubereitung:
Eier trennen. Eiklar zu Schnee schlagen (Ballonschneebesen).
Staubzucker, Dotter und Vanillezucker schaumig ruhren.

Zuerst 01, dann lauwarmes Wasser einriihren. Kakao unterziehen.
Mehl und Eischnee unterheben.

Teig auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech streichen und
bei 170c HeilBluft ca. 20 Minuten backen. Nadelprobe

Ausgeklihlten Teig mit Marillenmarmelade bepinseln.

Creme:

Patisserie-Creme 1 Minute stark mixen. Sahnesteif und
Staubzucker einruhren.

Creme ruhren bis sie steif ist. Creme teilen. Eine Halfte mit
Nutella verruhren (Flexi).

Die Nutellacreme auf den ausgekihlten mit Marmelade
bestrichenen Kuchen streichen. Die weille Creme daruber
streichen.

Den Kuchen mit Schokoladeflocken oder geriebener Schokolade
bestreuen und ca. 5 Stunden kuhl stellen.



Fotos: Claudia Kraft
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