MARLEY SPOON

Special: Schoko-Spekulatius-Kuchen

mit Sahne, Granatapfel und Mandarine

@ ca. 40min \é{ 3-4 Personen

Suchst du noch nach dem perfekten Dessert fir das mit groBen Schritten nahende Fest
der kalorienhaltigen Tafelfreuden? Dann hatten wir hier eventuell etwas fir dich: Mit
seiner schokoladig-samtigen Puddingfillung, der fluffigen Sahnehaube und einer
fruchtigen Granatapfel- und Mandarinendeko ist hier fir alle etwas dabei. Besonders
lecker: Die zerbroselten Weihnachtskekse als Topping. Wir setzen dann schon mal
Kaffeewasser auf!




Was du von uns bekommst

+ 2 Packungen Schlagsahne 7

+ 200g dunkle Schokodrops ¢

+ 4 Bio-Eier 3

+ 100g Puderzucker

« 1 Packchen Spekulatiusgewtirz
+ 1 Granatapfel

- 3 Mandarinen

100g hollandische
Spekulatiuskekse !

Was du zu Hause benétigst
« 4EL Weizenmehl !
« 1TL Butter”

+ Salz
- Essig

Kiichenutensilien

- Backofen und Auflaufform
« kleiner Topf

+ Handriihrgerat

+ Schneebesen

- Sieb

Vergiss nicht, das Gemuse vor der
Zubereitung grindlich zu waschen,
insbesondere griines Blattgemuse und
Salate.

Kochtipp

Beim Aufschlagen des EiweiBes darauf
achten, dass kein Eigelb hineingelangt
und die Rihrschissel sauber und trocken
ist.

Allergene
Gluten (1), Eier (3), Sojabohnen (6), Milch
(7). Kann Spuren von anderen Allergenen
enthalten.

N&dhrwertangaben pro Portion
Energie 82%kcal, Fett 52.8g,
Kohlenhydrate 68.5g, EiweiB3 14.6g

1. Schokolade schmelzen

Den Backofen auf 190°C (170°C Umluft)
vorheizen. Den Boden und die Seiten einer
Auflaufform mit 1TL Butter einfetten. Die 1/2
der Sahne in einem kleinen Topf bei
mittlerer Hitze erwarmen. Die Schokodrops
hinzufigen und so lange rihren, bis die
Schokolade geschmolzen ist. Den Topfvom
Herd nehmen und zum Abkihlen
beiseitestellen. Die iibrige Sahne im
Kihlschrank aufbewahren.

4. Kuchen backen

Den Teig in die gefettete Form fillen und
auf der mittleren Schiene des Ofens 11-
13Min. backen, bis der Teig aufgegangen ist
und die Mitte des Kuchens kaum noch
wackelt.

2. Eier trennen

Eine saubere, groBBe Rihrschissel mitin
Essig getranktem Kichenkrepp auswischen,
um Fettriickstande zu entfernen. Die Eier
aufbrechen, das Eigelb in eine kleine
Schissel und das EiweiB in die Rihrschissel
geben. Mit einem Schneebesen 3/4 des
Puderzuckers, das Gewiirz und 1 kréftige
Prise Salz unter die Schokosahne rihren.
Nacheinander das Eigelb und 4EL Mehl
unterrhren.
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5. Obst vorbereiten

Den Granatapfel halbieren, Gber einer mit
Wasser gefillten Schissel aufbrechen und
die Kerne unter Wasser aus den
Fruchtwédnden und Hautchen |6sen. Das
Pulen im Wasser verhindert, dass sich
Granatapfelsaft in der Kiiche verteilt. Die
Hautchen mit einem Loffel abschdpfen, dann
die gepulten Granatapfelkerne in ein Sieb
abgieBen. Die Mandarinen schéilen und in
feine Filets schneiden.

3. Teig fertigstellen

Das Eiwei3 und 1 Prise Salz mit einem
Handrihrgerat auf hoher Stufe schaumig
schlagen. Den Schokoladensahnemix in
eine groBe Schissel umfillen und das
EiweiB in drei kleinen Portionen vorsichtig
mit einem Loffel oder Teigschaber
unterheben, bis alles verbunden ist.
Achtung: Dabei nicht langer riihren als
notwendig!
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6. Sahne schlagen

Die librige Sahne mit 1EL des restlichen
Puderzuckers steif schlagen. Die
Spekulatiuskekse grob zerkrimeln. Den
Kuchen mit der Schlagsahne, den
Granatapfelkernen, den Mandarinenfilets
und den Spekulatiuskriimeln garnieren und
servieren.

Verzichte auf gedruckte Rezepte - dndere die Einstellungen im Kundenkonto. Fragen zur Zubereitung oder zum Rezept? Deine Koch-Hotline: 030 208 480 510

Schau dir das Rezept in deinem Konto auf marleyspoon.de an. eay #marleyspooning
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